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Putovati je moderno. Ugodno. Korisno. Vi¬ 
riti u susjedov lonac je nepristojno. Ali, često 
korisno. Jer, s putovanja uz druge uspomene 
često donesemo i sjećanje na neko dobro jelo, 
a 1 recept. Ili barem žaljenje što ne znamo 
recept za neki specijalitet koji je toliko pri¬ 
jao da je uljepšao i onako lijepo putovanje. 

Ovom knjigom vodimo vas na putovanje 
po susjednim zemljama. Putovanje koje ima 
upravo tu nepristojnu namjeru da viri u 
susjedov lonac, da lista po susjedovim kuha¬ 
ricama, da krade ideje i pruži recepte koji su 
dovoljno neobični da privuku ljubitelje ku¬ 
hanja i dobrog jela, a ipak ne previše čudni 
da bi odbili neprihvatljivim sastojcima ili na¬ 
činom pripremanja. 

U toj vožnji po susjednim zemljama često 
ćemo morati priznati da su naši preci dobro 
odabrali ne samo zemlju gdje da se smjeste, 
već i susjede koji znaju tako dobro kuhati. I 
raznoliko. Jer, nema li razlika i to značajnih, 
između, recimo, grčke, mađarske i talijanske 
kuhinje?! A ipak, svaka za sebe je ne samo 
izvrsna već i na izvanrednom glasu. Zaslu¬ 
ženom! 

Krećući smjerom kazaljke na satu odabrali 
smo iz svake kuhinje ponešto. Daleko od sve- 
obuhvatnosti, ova knjiga ipak nudi izbor do¬ 
voljno šarolik da predstavi od svakog susjeda 
barem neke specijalitete... od kojih su mno¬ 
gi nama i te kako bliski, a neki dovoljno novi 
da potaknu maštu svakog gurmana. 
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Italija je prije svega zemlja suoca i mora, ja¬ 
kih mirisa kojima odiže i njena kuhinja. Za slabo 
upućene to se svodi na Cetini glaivne oanaike: »tje¬ 
stenina, češnjak, maslinovo ulje i rajčica«. Ali, to 
je preveliko pojednostavljivanje za zemlju na či¬ 
jem tlu su se još u rimsko doba priređivale naj¬ 
probranije gozbe, te aijd su kuhari stoljećima vla¬ 
dali evropskim kuhinjama — sve dok Francuzi nisu 
preuzeli vodstvo, AH, ne svuda! I u mnogim našim 
krajevima utjecaj talijanske kuhinje vrlo je sna¬ 
žan, te u mješavini sa slavenskom podlogiom daje 
vrlo ukusne speoijaliitete. 

Talilianska tjestenina je svjetski poznata, a Tali¬ 
jani je znaju pripremiti na bezbroj načina! Narav¬ 
no, tu je i polenta, koja u nekim krajevima Kalioe 
čak zamjenjuje kruh, te izvanredna riža. A tek piz- 
za! 

Poseban doživljaj su talijanske tržnice zbog obi¬ 
lja povrća i voća, alii pažnju će privući i mnoge 
mirišljive trave koje raznim jelima daju onaj pose¬ 
ban okus. 

Od mesa treba istaći i to da su razne salame i 
drugi suhomesnati proizvodi talijanski izumi, te 
da neke i danas oni još uvijek pripravljaju kao 
nitko na svijetu! Naravno, ne treba zaboraviti ni 
sireve. Da spomenemo samo parmezan kojim posi¬ 
pa vaju mnoga jela, a stavljaju ga i u juhu! 

Talijanski kolači možda nisu toliko popularni 
kao, recimo, austrijski, ali imaju svoje posebnosti 
koje su za neke čak i pri'vlačnije. I tu se često 
upotrebljavaju razni začini, a sladoledi sa Sicilije 
i Napulja i danas su mjerilo uspjeha svakog proiz¬ 
vođača sladoleda! 


Jednostavna talijanska juha 

PRIPREMITE: glavicu sitno nasjeckanog luka, 2 
žlice ulja, 3 žlice maslaca, 3 manja celera nasjecka¬ 
na na kockice, 2 veća krumpira nasjeckana na kok- 
ke, 2 šalice narezanih mahuna, 1 šalicu graška, 20 
dkg tjestenine, sol, papar, žličicu nasjeckanog zele¬ 
nog peršina, naribani parmezan. 

Na ulju i maslacu prepržite luk da požuti. Do¬ 
dajte celer i krumpir, poklopljeno pirjajte desetak 
minuta. Zalijte vrućom vodom i kuhajte 15 minu¬ 
ta. Zatim dodajte mahune, grašak i tjesteninu. 
Osolite, popaprite i još kuhajte 20 minuta. Gotovu 
juhu pospite peršinom i parmezanom. 


Juha na đenovski način 


PRIPREMITE: 12 dkg graha, 1/4 glavice nasjecka¬ 
nog luka, 1 sitno nasjeckani poriluk, 15 dkg ogulje¬ 
nog i na kockice nasjeckanog krumpira, 1/2 glavi¬ 
ce slatkog kupusa nasjeckanog na rezance, 10 dkg 
špinata, 10 dkg blitve, 8 dkg ulja, sol, papar, 20 
dkg tjestenine; Pešt — (sitno nasjeckani ili u muža¬ 
ru istucani sastojci): 1 struk bosiljka, 5-6 listova 
špinata, 3 žlice ovčjeg sira, 2 žlice ulja, 4 dkg ma¬ 
slaca. 

U veću posudu stavite skuhani grah, luk, pori¬ 
luk, krumpir, kupus, špinat i ulje. Osolite i popa- 
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pnilte. Doiiiite vodu i louihajite jedan sait, Biiige nego 
slio povrće sasviim omekša, dodajte tjesitenLniu, a 
neikiolifco mainuifca priije nego što juhu poslužite, do¬ 
dajte pešt. PeSt prtipremiite ovako: stavite u mužar 
boallljaik i špinat i gnjeSite tuokiosTi. pomeilo d'oda- 
vajj'te siiT, loilje i maslac. 

Juha od fileka na milanski 
način 

PRIPREMITE: 2 kg telećih fileka, 2 grančice cele¬ 
ra, 2 klinčića, cijelu glavicu luka,l/2 glavice sitno 
nasjeckanog luka, 3 poriluka nasjeckana na koluto- 
ve (samo bijeli dio), 1 mali celerov korijen nasjec¬ 
kan na kockice, 3-4 mrkve nasjeckane na koluto- 
ve, 20 dkg oguljenih i nasjeckanih rajčica, 20 dkg 
graha, sol, 3 krumpira, 1 manju glavicu kupusa, 5 
dkg maslaca, 20 dkg sirove slanine nasjeckane na 
kockice, 8 dkg suhe slanine nasjeckane na kockice, 
1 režanj nasjeckanog češnjaka, 1 žlicu nasjecka¬ 
nog zelenog peršina, papar, naribani parmezan, 
ispržene kockice bijeloga kruha. 

Očistite i dobro operite fiHeke d sitavlite lih u po¬ 
sudu. Nailijite vodom i dodajte celer i glaiviou luka 
nabodeuiu klmčićirma. Kuhaijte tmi sata. Vodu ocipe- 
dite, stavite na stranu, a fdietke nairežilte na rezan¬ 


ce. Ook se fileki kiudiajtu, ooiistiite d n 
povi’će; grah napola skuhajte u slanoj vioida, kupus 
skuhajte, ocijedite 1 narežite na rezance. Na masla¬ 
cu i sirovoj sijanim pi-opržiite luk i poniluk. Dodaj¬ 
te celer, inikvu i rajčice, pa sve zajedno piirjajte 
desetak miiniuita. Dodajte fileke, voidu u kojoj su se 
fiieiki kuhald, osolite i kuhajte na tihoj vaitrd još 
pola sata. Ako treba, dodajte j^oš vode. Zaitiim do¬ 
dajte grah, krumpir i kupus i kuhajte još desetak 
rainiuta. Četvrt sate prije posluživanja dodajte 
suhu slaninu, češnjak, parštin, papar i air. Poklopi¬ 
te i neka još isMha vri pet miimuta. Poslužite s par¬ 
mezanom i koakicaima bijeloga kruha 

Juha od školjki 

PRIPREMITE: 1 kg i 20 dkg školjki, režanj češnja¬ 
ka, stručak zelenog peršina, 20 dkg očišćenih rajči¬ 
ca, sol, papar, maslinovo ulje; PRILOG: 12 kriški 
prepečena kruha, režanj češnjaka. 

Dobro operite školjke (ako je moguće, u mors¬ 
koj vodi) i zatim ih ostavite u osoljenoj vodi! čditav 
sat da se odstrani sav pijesak. Otprdilike 20 minuta 
prije^ poslužiivanj a u šiiroku 1 pliMiku posudu stavite 
2-3 žlice ulja skupa s nasjeckanim peršinom. Kad 
se ulje ugrije, dodajte ocijeđene, aild ne osušene 
školjke, pokrijte poiklopcem d nekoMiko miinuita ku¬ 
hajte na jakoj vatri, a posudu pretresajte. Cim se 
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SkOljike otvore dodajte narezane ragoice, još jednu 
žličicu parštoa i nasjeckani češnjak, papar. Kuhaj¬ 
te juhu pet minuta i prelio te je u zagrijanu posu¬ 
du. Posebno prepržite bruli prethodno natrljian češ¬ 
njakom. Zavijte ga u ubrus i posebno poslužite. 

Juha od Špinata i riže 

PRIPREMITE: 30 dkg špinata, 1 litru mlijeka, 4 
dkg maslaca, 6 žlica riže, sol, 1,5 dkg parmezana. 

Operite u sedam voda (što znači 7 x u čistoj 
vođi) špinat i nasjeckajte ga. Nekoliko minuta ga 
pirjajte s maslacem i malo soli. Kad zakipi, dodaj¬ 
te toplo mlijeko. Posebno skuhajte rižu u osolje- 
noj kipućoj vodi i dodajte je u mješavinu špinata 
i mlijeka. U svaloi tanjur stavite malo parmezana 
i malo maslaca, pa uilijte jiuhu. 

Juha sa češnjakom 

PRIPREMITE: 3 dkg češnjaka, brašno, 3 kriške 
kruha, 1 dcl ulja, 6 jaja, 2 litre juhe, sol, jaje. 

Na ulju prepržite češnjak, pa ispržite kruh pre¬ 
thodno uvaljan u brašno i jaje. Stavite ga u zdje¬ 
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lu, dodajte razmućena siTova jaja i sve zalijte ki- 
pućom juhom. 

Talijanska juha od povrća 
s hrenovkama 

PRIPREMITE: 10 dkg graha, 30 dkg očišćenog a 
nasjeckanog špinata, 3 oguljena i na kockice nare¬ 
zana krumpira, glavicu sitno nasjeckanog luka, 1/4 
glavice sitno nasjeckanog slatkog kupnsa, 1 pori¬ 
luk nasjeckan na kolutove, 1 mrkvu nasjeckanu 
na kolutove, 2 režnja češnjaka, 1 struk bosiljka, 
sol, 10 dkg riže, 1 kockicu koncentrata od mesa, 1 
žlicu ulja, 5 dkg maslaca, papar, 4 para oguljenih 
i na kolutove narezanih hrenovki, parmezan, pro- 
pržene kockice kruha. 

Povrće i grah (namočen dan prije) stavite u lo¬ 
nac, nalijte vodu, osolite a stavite da provri. Dodaj¬ 
te očišćenu i opraniU rižu, kockicu koncenitrata i 
kuhajte otprililke 2 sata na tihoj vatri. Zatim sve 
protisnite (propaairajte) i stavite u drugi lonac. 
Dodajte ulje i maslac, ako treba još osolite i popa- 
prite. Stavite ponovno na vatru 1 kad zavri dodaj¬ 
te hrenovke 1 neka profcipi. Poslužite s pamieza- 
nom 1 prženim kookicaima kruha. 


Boionješki umak 

PRIPREMITE: 6 dkg luka, 20 dkg samljevene g®- 
vedine, 30 dkg rajčica, 5 dkg suhe slanine, 3 dkg 
ulja, 3 dkg maslaca, ružmarina, lovora, majčine 
dušice, bosiljak, žalfije. 

Vrlo sditao nasjeckajte luk, subu slaninu, i sve 
mii'išljave trave. Zagrijte ulje a maslac, pa samo 
malo pr’opržite nasjeckane sastojke. Dodajte tada 
samljeveno meso, oguljene i zgnječene rajčice, za¬ 
lijte sa 1,5 dol vođe, osoltte, popaniite. Pokrijte i 
pirjajte 1-2 sata. Povremeno miiješajte i ako je po- 
tra^bno još m^alo zalijte. U taj omak možete dodala 
jetiru od peradii ili zeea. 

Jednostavni umak od rajčica 

PRIPREMITE: 2 kg rajčica, 1/2 čaše ulja, nekoliko 
listića bosiljka, po želji malo crvenog feferona, 
sol, papar. 

Operite i obnišiite rajčice, ogulite ih d ako je j>o- 
trebno odatranite sjemenke i iscijedite sok. Zatim 
stavite rajčice na ulje, dodajte sol, papar i fefe¬ 
ron. Neka se pirja na srednje jakoj vatri oliprilike 
1,5 sat; miiješajte povremeno drveno.m kuhačom. 
Pred kraj dodajte bosiljak. 


Krema od rajčica 

PRIPREMITE: 1 kg Fajčiča, sol, papar, origan, 
čašu kiselog vrhnja. 

Rajčice opeM'te, izdantoite, odstranite sjemenke i 
siok. Zatian ih protisnite (propaisirajte) ild zdrobite 
u miikseru. Dodajte dosta soli, malo origana, pa¬ 
par, zaitim sitavite na vatru i kuhaj’te otprilike 20 
minuta. Prije posluživanja điodarite vrhnle i pusti¬ 
te da s e j oš malo zgusne. 

Milanski umak 

PRIPREMITE; 15 dkg luka, 60 dkg rajčica, 5 dkg 
suhe slanine, 3 dkg maslaca, 3 dkg maslinova ulja, 
sol, papar. 

Ogulite luk pa ga vrlo sitno nasjeckajte sa su¬ 
hom slaininoim. Zagrijte ulje i maslac i na tom pro- 
pržite luk i slaninu. Ogulite rajčice i sameljite, 
dodaj te ih luku, osolilte 1 popaprite S pirja jte na 
slaboj vatri 1-1,5 sat. 

Napuljski umak 

PRIPREMITE: 70 dkg rajčica, 30 dkg samijevene 
govedine, 8 dkg sirove šuiike, 8 dkg suhe slanine. 
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seleni celer, 10 akg ulja, 2 dkg maslaca, 2 dkg žele- 
nog peršina, 3 režnja češnjaka, 10 dkg Inka, 6 dkg 
mrkve, nekoliko listića bosiljka, sol, papar. 

Rajčice ogulite i narežite na veće komade. Nas¬ 
jeckajte vrlo sitno suhu slaninu, šunku, peršin, ce¬ 
ler, luk, bosiljak i češnjak i sve promiješajte. TI 
posudi s debelim dnom zagrijte ulje i maslac, pa 
propirjajte tu mješavinu. Dodajte samljeveno 
meso, sirovu i vrlo sitno nasjeckanu mrkvu. Pi^e 
oko pet minuta, zatim dodajte rajčicu, osoliite, po- 
paprite. Pirjajte na slaboj vatri 1-2 sata. Taj 
umak prelij te preko skuhanih špage ta i obdilatd 
pospite naribanim sirom. 

Talijanski umak od kapara 

PRIPREMITE: 15 dkg maslaca, 3 žličice brašna, 5 
žlica octa, 7,5 dkg sitno nasjeckanih kapara, 3 žliči¬ 
ce sitno nasjeckanog peršina, sol, papar, 1,5 dcl 
juhe. 

Na maslacu prepržite brašno da malo porume- 
ni. Dodajte kapare, ocat i peršin, osolite i popapri- 
te. Polaiko dolijevajte juhu da se umak zgusne. 
Kuhajte na slaboj vatri otprilike 20-30 miimuta, 
povremeno promiješajte. Poslužite toplo uz rdbu 
pečenu na žaru. 


Talijanski umak od mesa i 
rajčica 

1 šalicu kuhanih nasjeckanih glji¬ 
va, 1/4 šalice maslinova ulja, režanj sitno nasjecka¬ 
nog češnjaka, malo mljevene crvene paprike, 25 
dkg mljevene govedine, 75 dkg očišćenih i nasjec¬ 
kanih rajčica, 10 dkg ukuhanih rajčica, sol. 

Na ugrijano ulje stavite gljive, češnjak, papri¬ 
ku i mljeveno meso. Pirjajte na slaboj vatri. Za¬ 
tim dodajte rajčice i dalje kuhajte otprilike 45 
minuta. Povremeno miješajte. Dodajte ukuhane 
rajčice, osolite i poklopljeno ostavite da dalje pola¬ 
ko kuha. Poslužite uz špagete ili drugu tjesteninu. 

Talijanski umak od rajčica 

pripremite : ^pola šalice sitno nasjeckanog crve¬ 
nog luka, 1/4 šalice maslinova ulja, sitno nasjec¬ 
kan režanj češnjaka, 1/2 litre soka od rajčice, žliči¬ 
cu origana, soli, mljevenog papra. 

Na ulju ispržite luk i češnjak, dodajte rajčice, 
sol, papaiT i origan, pa kuhajte desetak mmuta. 
Protisnite (propasirajte) umak i ponovno stavite 
na vatm da polako kipi pola saita. 
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Talijanski umak od sardela 

PRIPREMITE: 10 sitno nasjeckanih fileta od sarde¬ 
la, 2 žlice maslinova ulja, režanj sitno nasjeckanog 
češnjaka, 1/2 šalice nasjeckanog peršina, 2 žlice 
vinskog octa, 4 tvrđo kuhana i protisnuta (pasira¬ 
na) žutanjka. 

Na uilju pržite sardele s češiijakioim da dobijete 
kašu. Dodajte peršin, ocat i žutanjke, pa miješajte 
dalje dok se masa ujednači. Ako je umak pregust, 
dodajte žUou tople vode i žlicu octa. Kad se umak 
©hladi, poslužite ga uz hladno meso iM ribu. 


Umak od zelenja 

PRIPREMITE; 2 kg rajčica, 1^2 čaše ulja, 1 
mrkvu, 1 korijen celera, 1 luk, svežanj zelenog per¬ 
šina, sol, papar. 

Vrlo sitiio nasjeckajte luk, minfcvu, celer i perši¬ 
nov list, pa sve skupa pirjajte laa uljiu. Nakon o<t- 
prilike pola sata, dodajte rajčice (oprane, obrisane, 
oguljene i bez sjemeniki i soka). Osofflte, popaiprite 
i kuhajte na laganoj vatri još 1.5 rat; pova-emeno 
promiješajte. 

Cazzoeula 

PRIPREMITE: 50 đkg kukuruznog brašna, 1 kg i 
20 dkg svinjskih rebarca, 1 kg gljiva, 1 luk sred¬ 


nje veličine, I režanj češnjak;^ nakoliko žlica 4lja, 
1 žlicu umaka od rajčice (iz tube), šalicu jnhe, 
stručak zelenog peršina, sol, papar. 

Očistite i operite meso (ako su rebarca jako 
masna, odstraniite slaninu), zatim dobro obrišite. 
Na malo ulja pržite naisjeakanl luk da porumeni, 
pa dodajte narezana rebarca. I njih pržite. Kad 
dobiju boju, dodajte očišćene i oprane gljivice. 
Pržite ih nekoliko minuta. Prelijte juhom, dodajte 
sol, papar i rajčicu. Kuhajte otprilike pola sata da 
bude kao pečeno (ne smije biti jušno). Neka poči¬ 
va neko vrijeme prije posluživanja da se masnoća 
skupi na površini kako biste je žlicom mogli od¬ 
straniti. Pospite nasjeckanim peršinom i poslužite 
s k'Uhainom palentom nairezanom na kriške. 


Đenoveška rolada 


PRIPREMITE: 75 dkg teletine (odrezaka) u jed¬ 
nom komadu, 5 jaja, 6 dkg parmezana, 3 đkg perši¬ 
na, maslac, ulje, 2 dcl juhe, sol, papar 

Lstucite meso koje ćete nadjenuti omletom i 
zaviti u rolaidu. Uzmite tavicu ili lonac dovoljno 
velik da možete ispržiti omlet veldčine mesa. Za¬ 
grijte mješavinu ulja i ma.slaca. Posebno razbijte 
jaja, osolite ih, popaprite, dodajte naribani sir i 
nasjeckani zeleni peršin. Ispržite omlet, preselite 
ga na meso. Zavijte roladu i zavežite je bijelim 
koncem. Stavite roladu u posudu, prelijte uljem, 
maslacem i juhom, osolite, popaprilte i polagano 
ispirjajte. Poslužite narezano na odreske. 
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Milanski odresci 


PRIPREMITE; 6 telećih kotleta po 16 dkg, 1 jaje, 
mrvice od bijelog kruha, malo ribanog sira, ulje. 
Sol, brašno, maslac. 

Kotlete opente, osolrte, istucite. U jednoj posu¬ 
di pripremite istučeno jaje pomiješano sa žličicom 
ulja, u drugoj brašno, a u trećoj mrvice pomiješa¬ 
ne sa sirom. Svaki kotlet dvaijajte najprije u braš¬ 
no, pa u jaje i u mrvice. Ispržite na mješavini 
ulja i maslaca. Poslužite ut špagete na milanaki 
način. 


Odrezak Rossini 


PRIPREMITE: za svaku osobu računajte 1 odre¬ 
zak, 1 tanki odrezak vrlo rashlađene jetrene pašte¬ 
te, komad kruha, 6 dkg maslaca, sol. papar, čašicu 
crnog vina. malo pirjanih gljiva. 

Odrežite koru od kruha' i obrežite ga tako da 
dobije veličinu 1 oblik odreska. Namažite ga s jed¬ 
ne 1 druge strane maslacem i ispržite. Neka stoji 
na toplom. Odreske osolite, popaprite i ispržite na 
maslacu. Neka budu prženi nešto manje nego što 
to obično činite. Stavite odreske na isprženi kruh. 
Dodajte vino u mast u kojoj ste pekli odreske. Za¬ 
lijte još sa 2 žlice vode. Posebno u šalici pomiiješaij- 


te otprilike žlicu maslaca i malo orašna. Dodajte 
mješavinu malo po malo u umak, neprekidno mije¬ 
šajući. Provjerite treba M još soli i papra. Na sva¬ 
ki odrezak stavite jetrenu pašteta i prelijte kipu- 
čim umakom. Odmah poslužite. 


Talijanska pirjana govedina 

PRIPREMITE; 1 kg mesa od goveđeg repa, 10 dkg 
masne sušene slanine, 1/4 I crnog vina, 1/2 dcl 
ulja, 3 dcl gusto ukuhane rajčice, 1 veliku mrkvu 
glavicu luka, stabljiku celera (bez lišća), malo ka¬ 
dulje i ružmarina, sol. 

Meso nabodite (našpikajte) dugoljasto nai'eza- 
niim komadima suhe slanine, a po sredini probuši¬ 
te dovoljno velik odvor da u nj stane po duljini 
prerezana polovica mrkve. Salijte vinom kojem 
ste dodali ružmarin i kadulju. Neka stoji dva 
dana. Redovito okrečite. Luk, preostalu mrkvu i 
celer nasjeckajte. Meso izvadite iz marmade. obri¬ 
šite ga i sa svih strana prepržite na ulju. Dodajte 
luk i mrkvicu. pa dalje pirjajte. Zalijte vinom u 
kojem se meso mariniralo. Dodajte ukuhanu rajči¬ 
cu i tolilaj vode da meso bude pokriveno. Osolite. 
Stavite poklopljenu posudu u pećnicu da se dokra¬ 
ja ispirja. Gotovo meso (nakon otprilike 2-2,5 sata) 
izvadite, a umak protisnite (propasirajte). Ako je 
prerijedak, malo ga prokuhajte da se zgusne. Nare¬ 
žite meso i prelijte ga umaikoan. 


16 



Patka s rezancima 

PRIPREMITE: patku od 1 kilograma i 20 dkg, luk, 
malo žalfije, I mrkvu, stručak zelenog peršina, 
pola čaše bijelog vina, 40 dkg očišćenih od sjemen¬ 
ki rajčica, žlicu ulja, 2,5 dkg maslaca, sol, papar, 
juhu; 40 dkg širokih rezanaca. 

Očišćenu i opranu partibu dobro obrišiiite nai'eždite 
na fcoimađe. Na veće komade narežite luik, mrkvu 
na ploškice, nasjeckajte peršin i žailfiju. Stavite 
povrće u posudu u kojoj ste rastopili maslac i po¬ 
kriveno pirjajte. U međuvremenu u drugu posudu 
stavite meso patke i pirjajte na umjerenoj vatri 15 
minuta. Miješajte. Zatim meso dodajte povrću pa 
neka zajedno kuha još pet minuta. Zalijte vinom. 
Kad vino ishlapi, dodajte rajčicu i nakon pet minu¬ 
ta žlicu juhe. Popaprite, pokrijte posudu i na slaboj 
vatri ^pirjajte još otprilike jedan sat da meso 
omakša. Na kraju 0 :Solite. Posebno skuhajte rezan¬ 
ce u kipućoj i osoljenoj vođii. Cim se skuhaju, oci¬ 
jedite ih, stavite u posudu i prelijte umaikom od 
3 >at)ke. Na rezance poslažiite meso i odmah posluži¬ 
te. 


Venecijanski rižote 


PRIPREMITE: 40 dkg riže, 12 dkg maslaca, gove¬ 
đu jHhu, sol, 20 dkg guščje ili pileće jetre, 10 dkg 


parmezana, 3 dkg masti, 2 dkg luka, 2 dkg br^na. 
3 dkg pekmeza od rajčica. 

Na miaslaou ispržite rižu da postane prozirna. 
Neprestano je miješajte. Zatim zalijte juhom, osoH- 
te i pustite da se pirja. Posebno na masti ispržite 
Sitno_ nasjeckan lule ..i dodajte jefim narezanu na 
kockice. Kad se isprži, pobrašnite je 1 još malo 
pržite, U juhi raizrijedite rajčice, ulijte u jetru i 
oagilite. Na pladanj, stavite pirjanu nižu i prelijte 
jetrom. Pospite pa'rmezain'Om. 


Pirjani kunić s gljivama 

PRIPREMITE: kunića od otprilike 1,5 kg, režanj 
češnjaka, 2 glavice luka, 15 dkg sušene slanine, 2 
mrkve, čašu bijelog vina, 3 žlice umaka od rajčica, 
juhu, 40 dkg gljiva, zelenog peršina, majčine duši¬ 
ce, sol, papar, ulje, maslac, žlicu brašna; PRILOG: 
palenta. 

OSiišćeno.g kunića dobro operite i ostavite meso 
da se ocijedi. Na četvrtine nairezaiui češnjak stavi¬ 
te u posudu sa 3 dkg maslaca i 2 žlice ulja. Kad 
požuti, izvadite ga i umjesto češnjaka stavite u 
posud.u nasjeckani luk, slaninu narezanu na kocki¬ 
ce i m-aio poslije na kolutiće narezanu mrkvu. 
Kuhajte na umjerenoj, vatri desetak minuta, pa 
posebno izvadite slaninu a posebno zelenje. U isto 
ulje stavite meso kunića narezano na komade, 
nemojte više dodavati masnoće. Pirjajte tako dugo 
dok sva voda poifcipi, pa kad meso zažutd, ulijte 
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■viiino. Kad vino napola ialoiipi, osoJlle, te umak po- 
paprite, dodajte majčinu dušicu, prženu slaninu i 
zelen je, te umak od rajčica razmućen u malo juhe. 
Dobro protresite posudu, pustite da zaldipd, smanji¬ 
te vatru i neka se dalje Icuha otprilike 1,5 sait. 
Kad se napola skuha, dodajte već prije oprane, 
očišćene i na listiće narezane gljive. Kad se goto¬ 
vo posve skuha, dodajte bi'ašno razmućeno u neko¬ 
liko žlica vode i miješajte j'OŠ nekoliko minuta, 
dok se umak zgusne. Stavite kunića na ugrijani 
tanjur, pospite peršinom. Okolo poslažite palentu 
koju ste skuhali od 50 dkg kulouruzne krupice. 
Odmah poslužite. 


Roladice od kunića 


PRIPREMITE: kunića ođ otprilike 1 kg i 70 dkg, 
pola čaše vinskog octa, 25 dkg suhe slanine nareza¬ 
ne na tanke ploške, 4 režnja češnjaka, sol, papar, 
2 žlice žalfije, ulje, maslac, pola čaše bijelog vina, 
stručak zelenog peršina, 2 limuna. 

Očistite kunića, oparite ga i ostavite cijele noći 
u vodi. Zatim ga izvadite i dobro oibriSite. Nareži¬ 
te meso na ploške, osoltie, papaiprite, pospite nas¬ 
jeckanim češnjakom, na svaki komadić mesa stavi¬ 
te listić žalfije, uvijte s ploškom slanine. Nabadaj¬ 
te ih na metalne štapiće, a između svakog komada 
mesa nadobite još malo žalfije. Stavite tako pri¬ 
premljeno meso u posudu sa 5 dltg ma^slaca i 3 žli¬ 
ce ulja. Pecite otprilike 1 sat u pećnici, smanjite 


vatru. Kad zažuiti, dodajte vino. Cesto dodavajte 
po žlicu vode da ne zagori. Poslužite na toplom 
tanjuru, pospite nasjeekaniim peršinom i ijkrasite 
limunom narezanim na četvrtine. Uz to poslužite 
zelenu salatu. 


Dagnje s majonezom 

PRIPREMITE: 3 kg svježih dagnji, 1 vezicu zele- 
nja za juhu, 4 glavice luka, žlicu papra u zrnu, 1/4 
1 vode, mali lovorov list, 1/2 1 bijelog vina, sol; 
ZA MAJONEZU: 10 dkg majoneze iz tube, 2 žlice 
jogurta (ili vrhnja ili kondenziranog nešcćerenog 
mlijeka) 1 limun, sol, bijeli papar, šećer. 

Dagnje nekoliko puta isperite tekućom vodom, 
protrljajte ih četkom da odstranite pijesak. Dag¬ 
nje na kraćem (unutrašnjem) dijelu imaju grumen 
ornih niti (zvan »brada«) koje odstramite nožem. 
Zelen je očistite, operite i nasjeckajte. Očistite luk 
i narežite ga na ploške. U posudu (8—10 li¬ 
tara) stavite papar u zmu, zelenje i luk, list lo¬ 
vora, vodu, bijelo vino i osoliite. Kuhajte 5 minuta. 
Zatim dodajte očišćene dagnje i kuhajte pokriveno 
15 minuta na jakoj vatri. Dagnje su kuhane kad 
se sve škoij'ke otvore (nakon desetak miinuta). Ma- 
jionezi iz tube dodajte jogurt i dobro izmiješajte. 
Dimun operite, obrišite i naribajte konicu. Osolite, 
popaprite i dodajte šećera po ukusu. Poslužite dag¬ 
nje izvađene iz školjki 4 prelivene majonezom. 
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Hladni barbuni 


PRIPREMITE: 4 barbuna, svaki po 20 dkg, šaku 
brašna, sol, papar; ZA UMAK: režanj češnjaka, 
pola glavice nasjeckanog luka, 20 dkg očišćenih 
rajčica, žličicu nasjeckanog peršina, list lovora, 
pola čaše bijelog vina, malo šafrana, soli, papra; 
PRILOG: 4 kriške limuna, 4 slana fileta iz konzer¬ 
ve. 

Očistite ribe, operite ih i ooijediifce. Dobro ih 
posušite i uvaljajte u brašno, pa ih zaitto pržite 
na ulju. Ocijedite ih od ulja i stavite u vatrostal¬ 
nu^ posudu. Posebno pripremiite umak: zgnječeni 
češnjak zažutite na ulju, dodajte Ituk, čim on požu¬ 
ti izvadite češnjak, dodajte proiftisniute rajčice, list 
lovora, osoliite, popaiprite i neka se pirja na silaboj 
vatri otprilike desetak minuta. Ako je potrebno 
zalijte s malo vode. Dodajte šafran, vino, peršin i 
neka^ kuha daljih 5 minuta. Izvadite lovorov list i 
prelijte umak preko riba. Stavite u već zagrijanu 
pećnicu da se peče otprilike 10 minuta, izvadite i 
pustite da se ohladi. Poslužite tako da svaku ribu 
ukrasite kriškom limuna na koji stavite zavdjeni 
slani filet. 


Marinirane ribice 

PRIPREMITE: 1 kg malih grgeča ili neke druge 
slatkovodne ribe, I mrkvu, glavicu luka, limun. 


celerovu stabljiku (debeli dio, bez lišća), 2 lovoro¬ 
va. lista, 3^4 1 vinskog octa, 3 dcl maslinova ulja, 
sol, brašno, 1 1 vina. 

Ribice očistite, operite, osušite i uv-adjajte u 
brašno. Ispržite na lilju. Ispecite dobro, da budu 
hruskave. Dak nasjecka^jte, ispržiite na ulju, pu 
dodajte mrkvu i celer prethodno očišćene i nareza¬ 
ne na rezance. Posudu pokrijte i pirjajte na slaboj 
vatri oko (ivadeset minuta. Onda zalijte vinom, 
octom, ciodaj'te lovor i naribanu limunovu koricu, 
pa kuhajte još pola sata. Ribice fiosdažiite u posu¬ 
du i zalijte vrućom marinadom. Neka se u njoj 
dobro ohlade. 


Orade s rajčicama 


PRIPREMITE: 4 orade (ili oslić ili barbun) svaka 
od po 20 dkg, stručak zelenog peršina, šalicu uma¬ 
ka cd rajčica, 20 dkg gljiva (iz konzerve), ulje, 
sol, papar. 

Očistite ribe, operite ih i pUiStifte da se osuše. 
Unutrašnjost ribe premažite solju i paprom zajed¬ 
no izniii'ješaiiiirn. Alum'ini'js'ku foliju oremažite 
uljem. Svaki, dovoljno velik dio folije da"se njime 
može^ omotati riba, prelijte umakom ođ rajčica, 
dodajte nasjeckani peršin i gljive nasjeckane na 
kolutiće. Na njih položite ribe, na svaku stavite 
nekoliko kolutića gljiva, pospite peršinom, uma¬ 
kom od rajčica i zalijte sve to uljem. Dobro uvij- 
te ribu u foliju i stavite na roštiilj u već zagrijanu 
pecniou. Pecite 30-35 minurta. Poslužite u foliji, a 


ribu ukrasite kriškama li-miuna i nasjeckajiim j>air- 

Oslići u toskanskom umaku 


PRIPREMITE: 2 kg rajčica, 1/2 čaše ulja, 5 dkg 
crnih maslina, 4-5 fileta oslića, režanj češnjaka, 5 
dkg svježih gljiva (ili iz konzerve), kapare, sol, 
papar. 

Sihno nasjeckajte češnjak, fflete oslića, crne 
masline i gljiive i sve skupa stavite na ulje zajed¬ 
no s kaparima da se pirja. Kad poaiumraiii, dodajte 
očišćene rajčice, sol, papair li pirjajte još pola sata. 

Pastrva s mirišljivim 
travama 

PRIPREMITE: 1 veliku ili 4 male pastrve, sok od 
jednog limuna, 12,5 dkg mekanog sira, žlicu senfa, 
1,5 dkg kapara, 1,5 maslaca, sol, papar, žlicu 
mirisavih trava. 

Dobro operite rilbu, očistite je i osušite. Zatim 
(je nakapajte limunovim sokom, osolite i popaprite. 
Izradite sir sa senfom, kaparima, malo soli i raini- 
savim travama. Tom smjesom premažite i ispunilte 
itiibu. Stavite ribu u aluminijsku foliju, prelijte 
maslacem i zatvoirite. Na , goiuiijioj površini folije 
napravite nekiolilko rupica 1 stavite u hladnu pećni¬ 


cu na roštilj pa pecite otprilike pola sata na jakorj 
va.'M. 

Srdele na sicilijanski način 

PRIPREMITE: 60 dkg svježih srdela, 2 jaja, sol, 
papar, mrvice, ulje za pohanje, šalicu umaka od 
rajčica; ZA NADJEV: režanj češnjaka, stručak ze¬ 
lenog peršina, 2 žlice mrvica, 5 dkg parmezana, žli¬ 
cu kapara, ulje. 

Ptibaima odrežite glave, otvonite ih i očistite, 
opei’ite i posušite. Istucite jaja, dodajte im sol i 
papar. Nasjeckajte češnjak s peirainom, stavite u 
posudu, dodajte mrvice, sir, nasjeckane kapaire i 
toliko ulja kohlco je potrebno da dobijete gustu 
-smjesu. Žutanjkom premažite unutrašnjost ribe, u 
svaku stavite žličicu smjese, zatim ih zatvorite 
tako da svaku omotate bijelim koncem. Premažite 
lih žutanjihom, uvaljaflite u brašno i pecite u kipu- 
ćem ulju, pa ih ocjedit-e od ulja. Vatrostalnu posu¬ 
du namažite uljem, na dno nalijte soka od rajčice 
(malo ugrijanog), zatim goi’e pržene srdele, pa ih 
prelijte umakom. Stavite posudu u već zagrijanu 
pećnicu i pecite 10-15 nuinuta. Poslužiite t-oiplo, 

Punjevi puževi 

PRIPREMITE: po osobi 12-16 puževa, 80 dkg rajči¬ 
ca, 4-5 inćuna, 2 režnja češnjaka, I crveni feferon, 
stručak svježe metvice, ulje, ocat, sol, papar. 
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Puževe držite dva dana zatvon-ene v od 

vrfbova pru6a bateo bS diziiuč-iild tofesiieine tvani. Isperi¬ 
te ih zaitlim u tebućoij voidi d ositavite oifco dva saita 
u vodi^ jkioijioj^ ste dodadi sol i ooat. Operdite ih na 
aigti način još 2-3 pute, pa pomoivno operite ispod 
tehuće vode. StaviLte zatim puževe u posudu s mno¬ 
go hladne vode i pa-iistavite na vaibm. Neba se pola- 
bo zaigriiijava voda, a Sim puževima izađu glave, 
.pojaoaijite vaitnu i ipuistote da voda kiipli otiprfflifee 20 
mainuita. Zat:m pužeive ocijedite d poinioivno ciperite 
u Uadnoij voidi d davadite meso. Dok se puže^^i bu- 
had'U, u poisudi zaiginiijte ulje, pržite naisjeckanii češ¬ 
njak dok po'žutk _ izvađiite ga a u posudu stavite 
finouine (već očišćene), dodajte rajčicu, feferon a 
metvicu, ^sve nasjeckano. Pustlite da zakipi pa do- 
dajite puževo meso i kuhajte otipniliike dva sata, 
ipomalo dodavajući vo:du ild juhu, ako je potretao. 
Kad se ^ puževi sbuhajoi smjesa mnitia bSitd gusta. 
Tom iSmijesom napunite puževe kućice i posilužite. 


Artičoke s pršutom 

PRIPREMITE: 10 dkg pršuta, 6 jaja, 5 artičoka, 
luje, 4 zhce bijelog brašna, sol, 2 žlice vrhnja. 

Artičokama istrgajte vanjske listiće i vrhove. 
Operite ih, narežite po duljiini d pobrašnite. U posu¬ 
du stavite pola čaše ulja i kad se ugrije, doidajte 
polovicu artičoka i aažutite ih. U drugoj posudi 
razmutite 3 jaja, dodajte sol i žlicu whnja i sve 
prelijte preko artičoka i brzo pronaiiješajte. Kad 
zaauti s jedne strane, okrenite omlet na dingu. 


ČJirn _se diapeče, staviite na topli tanjur, s oetaldoM 
isaisitOij'CiiirLs napravilt© -daTjugi Na jeda'n sta’vtLi)© 

pJjOišike pršuita d potei^i.jte diui-gi. 


Gljive s lukom 


PRIPREMITE: 75 dkg gljiva, 4« dkg luka, 2,5 dkg 
maslaca, sol, papar, zeleni peršin. 

^ Očistite gljive, operite ih i do.biro pOfS'ušiite. Očfi- 
stiite luik, razrežite ga na četvrtine 1 stavite u ailu- 
mKimijisku foliju. Dodajte gljive maslac, sol, paipatr i 
aatvott'ite. Na gornjoj površini folije napravite ne- 
boilikio ruipaoa i stavite u pećnicu na roštilj. Pecrite 
otpirilike 25 minuia, a kad se ispeče, pcsDtite nerši— 
nicm. ■ 


Koromač s pršutom 


PRIPREMITE: 8 manjih komorača, 8 ploški tanko 
narezanog pršuta, 1,5 litara mlijeka, 6 dkg masla¬ 
ca, sol, papar, 1 mali luk. 

U duguljastu posudu ulijte mlijeko, osoldte i 
ikiad se ugiriije uTniocl'te u milii'jeikio dobiro ofpiraine i 
očišćene listiove koromača. Neka malo protohaju. 
Dobro ih ocijedite. U posudu stavite maslac, nas- 
j eokand luk, pa kad luk zaziuitii, diodajte listove ko¬ 
romača, pustite da se maio proprže. Zatim u koma- 
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de pršuita uviiljte nalottliiikiO Mstova kiGirotmačia, piosra- 
aste kao ipalaSimke š ,poslužite toplo. 


Kruh od bundeve 


PRIPREMITE: 30 dkg bundeve, 50 dkg brašna, 1,5 
dkg kvasca, 10 dkg šećera, žličicu soli, 10 dkg nia- 
slaca. 

Očistite buindevu i izvadite koštice, staiviite je 
da malo proikuha, zatim dobro ocijedite i proitisiM- 
te. U zdjelu stavite dobiveinii pire, pospite braš¬ 
nom. Kvasac stavite da se diže u 2 dol mlake_ vode 
sa šećerom. Dodajte ga tijestu, sol i otopljeni ma¬ 
slac stavite na kraju. Izradite tijesto drvenom ku¬ 
hačom polako dodavajuči mlaku vodu. Tijesto ne 
smije biti tvrdio. Dobro izrađeno tijesto stanite u 
zdjelu i pustite ga preko cijele noći da počiva na 
toplom. Sutradan stavite tijesto u dobro namazan 
lim, pustite da se digne li lispeoite. 

Majoneza na talijanski način 

PRIPREMITE: 2,5 dcl majoneze iz tube, 1 žličicu 
sardel-paste iz tube, 1 žličicu sitno nasjeckanog 
luka, 10 dkg sitno nasjeckanih crvenih paprika, sit¬ 
no nasjeckani kiseli krastavac, naribane kore od 
pola limuna, papar, sok od 1/2 limuna, 5 dkg uku¬ 
hane rajčice, 2-3 žlice crnog vina. 


Majonezi dodajte sve gore navedene sastojke i 
dobro promliješajte. Poslužite uz meso ®i nibu. 

Patlidžani na sicilijanski 
način 

PRIPREMITE: 2 patlidžana srednje veličine, 2 gla¬ 
vice luka, 1/2 šalice maslinova ulja, 1 šalicu nasjec¬ 
kanog celera, 2 šalice soka od rajčica, 5 dkg kapa¬ 
ra, 2 žlice šećera, 1 žlicu nasjeckanih pinjola ili 
oraha, 4 žlice vinskog octa, sol, papar, (pinjole — 
jezgra borovih šišarki). 

Patlidžane operite, ogulite i izirežite na kocikice. 
Na ugrioano ulje stavite paUiidžaine i pržite ih dok 
omekšaju i malo porumene. Zatim ih izvadite i sta¬ 
vite u veću posudu koju držite na toplome mjestu. 
Na ulju iz kojeg ste izvađniM patlidžane pržite luk 
(aiko treba dodajte još malo ulja). Kad lulk požuti 
(IdlpriMke za 3 minute), dodajte rajčice i celer. 
Neka kuha na slaboj vatri atpriMke 15 raiimuta. 
Dodajte kapare i piinj:o4e, dobro promiješajite i sve 
skupa naspite u ’posudu u koju ste stavili patlidža¬ 
ne. Dodajte šećen-, ocat, sod i papar, poklopite. 
Neka kuha na slaboj vatri j oš otpriMke 20 minuta. 
Pustite da se ohladi. Podliužite uz hladno maso kao 
predjelo ili kao premaz za sendviče. 
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Popečci od špinata i mozga 

PRIPREMITE: 1 očišćeni goveđi mozak sol na- 
par, brašno, 10 dkg maslaca, 1/2 dcl ulja, 1 kg šni- 
nata 1 dcl besamel umaka, 3 žlice kiselog vrhnja, 
? nastruganog sira grojera, 2 jaja 2 žutamik^ 
4 dcl besamela s kiselim vrhnjem. * * 

Mozak očistite, otpenifte, osolite, popatardite d uva 
^Jte u bpšno Pržite na mas<lkou (f ^g) Tnd 

i'sprža, mozak iavadiite 
se ohladi. U medu.vremenu očl- 
stilte spmat, skidiajte u osoJjenoii vodi i nrociiediiite 
»■a. Zaitiim ga ailfcno nasjeckaoite i pustiite da se do¬ 
bro osoijeđli (kroz Siisiu kjuhiiinjefeu krpiu illi saau) 

diwn dodaijte soilIi, poipaprlite d mdiješajite tako 
vrhn.:/ Dodaijte bešam™ 

mSta roioešajte na tihoa vaibri još 5 

M doidk™tt« <iodajte mozak d postepe- 

orinreliTfd* ’ žutainijike. Tu 

ke^ grabite žlicom i pržite popeč- 

dok Donfmdnf'"!?® ^ zagrlioanom ulju 

dok pammene. Besamel s vrhnjem posebno poslu- 

maslaca, 4 dkg brašna, 5 dcl 

* octf’l o ^ limunova soka 

iii octa, 1,0 dlkg svjezeg maslaca. 

maslac na laganoj vaitri, dodajte braš- 

za on. Postepeno dodavaijte toplio miLiijeto i mifie- 
sajte uimaik da se zgusne. OsoOiite, popaprite i^- 


hajte 15-20 miouta, zatim dodajte sofo od limuna, 
a pteje nego šte ipaslužiite dodajte svježd maslac. 

besamel S VRHNJEM: 2,5 <tal bešameia, 2,5 
dol -kiiselog vrhnja, 5 dkg maslaca. 

Napravite besamel (prema gomjem receptu), 
dodajte polotviniu vrliin.ja d neka provrti. Zatiim 
nlte s vatre, dodaijte preosit-aHo vrhnje i svježi ma- 


Pudlng od riže i bundeve 

^ 'i®'’®’ 30 dkg bundeve 
(buce), 2 zhce naribanog parmezana, žlicu mrvica 
4 dkg maslaca, sol, žlicu ulja. mrvica, 

tp osoljienoj vodi. Odmah je isperi- 

te u Madnoj vadi. Na 3 dkg maslaca d ulju proS 
te _buce narezane na kockice. Izmiješajte rižu 
buou, si^bužena jaija d parmezan. Namažite posudu š 
preoatailim maslacem, ulijte masu i pospite jl 
miviicama. Pecite u toploj pećnici 20 minuta. 


Rajčice punjene jajima 

PRIPREMITE: 4 velike rajčice, 2 jaja, 3 dkg nar- 
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Rajčice -izdubite, žličioam odsbranite ^emani^ i 
interenit« ih naopačke da se dobro ocijede. U me¬ 
đuvremenu pripremite bešamel od maslaca, brašna 
i mlijeka. Dodajte sol, papar i stavite da se 
skupa s parmezanom i dobro stučemm jap . 
Dobro izimiješa-jte. Tom smjesom punite raj cice i 
stavite ih na ulije da se prže -oitpriliike pola bata. 


Rajčice punjene mesom 

PRIPREMITE: 4 velike rajčice, 10 dkg već kuha¬ 
nog ili pečenog mesa, 5 dkg maslaca, 4 zime braš¬ 
na; čašu mlijeka, 5 dkg gljiva, zelenog peršina, sol, 
papar, ulje. 

Rajčice izdubite, žličicom im odstranite sjenmn- 
fce i okrenite ih naopačke da se dobro ocioede. Pri¬ 
premite bešamel od maslaca, brašna^ i mlijeika, c.o- 
dajite meso, nasjeckane glj-ive, nasjedraim persin, 
sol i papar. Tom smjesom napun-lte raicice i na 
ulju 'ih pržite otpraike pola sata. 


Rajčice punjene ovčjim 
sirom 

PRIPREMITE: 4 velike rajčice, ovčji sir, 4 žutanj- 
ka, sol, papar, stručak vlasca. 

Izdubite rajčice, illčlcom im ooistramite isjemeii- 
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ke i okrenite lih naopačke da se dobro ociij^e. ET 
međuvremenu pripremite smjesu: osolite ovc]i sir, 
dodajte papar i nasjeckani vlasac. T^ smjesom 
napunite i’ajčice, a na vrh svake sita-viite tvrdo ku¬ 
hani žutanj-allc. Poslužite sirove. 


Rajčice s hrenovkama 

PRIPREMITE: 5 okruglih rajčica srednje veličine, 
2 para hranovUi, sol, žlicu ulja, 

Oiperite i osušite rajčice, razrežite a-n naipuia, 
odstranite sjemenke i sok, pa ih zajedno s brenOT- 
Icama stavite na vruću rešetku u peoniou. PLese.,;:-u 
premažite uljem. Nakon nekoliko minuta ih okreni¬ 
te i skinite s roštilja. Malo osolite i poslužite ta.iO 
da na svalcu rajčicu stavite na ploške n-arezaiie 
hrenovke. 


Rajčice s kruhom 

PRIPREMITE: 4 kriške kruha, 1 krastavac, 1 luk, 
4 rajčice, 1 feferon, 5 dkg crnih maslina, čašu ulja, 
pola čaše octa, sol, papar, nekoliko listića bosiljka. 

Krulru odrežite konlcu d stavite ga na dno Posu¬ 
de. Gore s-ložite nasjeckane raijčice, krastavac, i-uL< 
i feferon; prelijte uljem, octom, dodajte sol i pa¬ 
par i* ulkrasiite masiLinama. Pospite bosiiljikom. 



Rizi-bizi 


iz ko„zer- 

ji/i . Slanine, 2 žlice maslinova hJIt o 

25 p"eS£ri 

mezana. ^ ^ naribanog par- 

Suhu^Su° DodSle Sf f ^'®J“kanu 
e da zakipi Neprestano miješajući, polako usipai- 

Riža na napuljski način 

Ueg sira, 1/4 litre ulja za prženje sok p^ar ®^ 

aafJŽrSSSS-S 

5~«lrSSa 


Rižoto od artičoka 


PRIPREMITE: 32 dkg riže c „ i - . 

Češnjaka, 8 žlica ulia ” ^*’{icoka, 1 režaiij 

2,5 dkg parmezana, juhe 

posudu^ stavirte^'^e ^maslac^To^^^ ^ 

odstranite 6im požuM pflff češnjak.koji 

ći, dodajte n^o»o žii^n ^ 

iM6ald ne p« Nakl (od kocke) da se ar- 

PusMteda.akipi;poinaloi,Mj“Tj^^^^ ^ 

Vrganji na talijanski način 

ST dSlslinova^ifljrr"liee Ls^*"b 

na, sol, papar. ^ nasjeckanog perSi- 

-dite i n:airelMr^n^vIlo^tenke®pl‘^^^^ 

»ne Ulja pržite tei re^Z ćSakfda"?"" 
požute, onda ih te«e iz iTS! "’f'''® 
pržite .rganje dvije mil ^ Jk^j 
Neprekidno miješajte. Dobre ih ooijedite Ostatak 
odja vratite u tavu, dodajte drugu p*iSou ij! J 
preostala tri češnjaka. I njiih ispržite da požute pa 

iTd ?• osoliteTSp^.- 

Pfflte, dodaijite zeleni peršin i pirjajte još dvije mi- 
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nute. Prije posluživanja još odozgo pospite nafijelk- 
karni zed^inJi perš'i'n. 


Canneloni Cezar 


PRIPREMITE: za tijesto: 3 jaja, 15 dkg brašna, 
l/ 4 _l /2 1 mlijeka, sol; za nadjev: 1/2 kg sira mozza- 
rella ili nekog drugog mekog sira, 5 dkg kuhane 
šunke; 2 žlice maslaca, 2 žlice brašna i 3 žlice mli¬ 
jeka za bešamel-umak; 3 dkg parmezana, 1« 

25 dkg brašna, 15 dkg maslaca, 1 litru mlijeka, 
ulje, sol. papar, muškatni oraščić. 

Zamiijesiite tijesto za palačinke (aiko je preg«- 
sto dodajte još i majo vode), oscl'ite ga i lapirzite 
6—7 vrlo velMh i tamikiih palačinki. Od brašna, 
maslaca i mlijeka načinite bešamel-umak. Snnku i 
sir narežite na kockice, pa oboje, kao i naribani 
si-r umiješajte u ohlađeni bešamel. Doidajte dva 
Žuitanjfca. Osoliite, popaprite, naribajte 
katnog oraščića. Tom masom premaaiite palaoinke, 
savijte ih i narežite uikoso na komade dugačke ot¬ 
prilike 6 om. Od veće količine brašna, inaslaca i 
od litre mili,jeka posebno načinite rjeđi besamel-u- 
mak. Žutanjike od preostalih jaja dobro starate u 
zdjelici, umiiješajte u bešamel, a zatim i čvrst sni- 
od bjelanjaka. U vatrostalnu posudu, namaza¬ 
nu maslacem, stavite polovicu te mase, na nju po¬ 
slažite narezane kanetone, pa ptrelijte ostaitkom 
mase. Pospite nairihaniim siiom i zapecite u pećnici 
na blagoj vatni. 
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Lasagne alla casalinga 

PRIPREMITE: vrlo široke rezance (tijesto zamije¬ 
site prema receptu za ligurske cannellone); 5 dkg 
maslaca, 4 dkg brašna, 3^4 1 mlijeka, sol, muškim 
oraščić, 1,5 dcl vrhnja — sve to za UMAK OD 
VRHNJA; 15 dkg naribanog parmezana, 8 dkg ma¬ 
slaca za rezance; za MESNI UMAK: 2 dkg grubo 
nasjeckanog mesa, 10 dkg gljiva, 1/2 glavice luka, 

ma*nje mrkve, 1,5 dcl ulja, 2 dkg maslaca^ 1/2 
čaše crnog vina, 1 žlicu ukuhane rajčice, 1 zlicn 
brašna, nešto manje od 1/2 1 soka od pečenja. 

Zamijesite rezance i ostavite da se suše. 
narežite na komade dovoajoo velike da^ pokraju 
lim iili vatroistatou posudu u kojoj ćete jeilo_ pri¬ 
pravljati. Mogu, naravno, poslužiti i kupovni široki 
rezanci. Očistite luk i mrkvu, sitno mejeclmj^te i 
pirjajte na mješavini maslaca i ulja. Propirjajte i 
gljive. Poprašite brašnom, dodajte ukuhanu raj ci¬ 
cu. Zailijte vin'Oim. Dodajte i sok od ^ 

pustite da polako kuha 3/4 sata. Ako 
rajčica rijetka, možete je stav* vi'se. skuto] 
te lazanje. U međuvremenu za uimak od 
najprije načinite bešamel od maslaca i 
Oim počne žnt*, zaliij'te ml:ijekom, 
malo muškatoog oraščića Kad te 
no miješajte!), uimijesajite nešto 
vrhnja. Kad zakiipi, maknite s vatra, P® 
preostalo vrhnje. Oba umiaka poraijesajte, U ma^a 
tem premazanom limu slažite red t.'jesta ^d uma 
ka, svaki put tijesto pospite ribanim sirom i poš 
kropite otopljenim maslacem. Ako koristite rezan 


ce, onda ih unaprijed sve poraiiješajtte sa aLr™-n i 
maslacem. Na va-hu liima nefca bude tijesto ^ie 
i I>ošlmqpite maslS. Sn 


Lasagne punjene špinatom 

PRIPREMITE: ZA TIJESTO: 40 dka brašna 4 
tanjka, pola kore od Jaja te vode s«! ^ .• 

J^URORA« UMAK: 7,5^dkg b7a1l, 3 / 4 T mli“eka 

Ži NAdTv"®«« df VI ‘»<3 “Se;’ 

90 kuhanog špinata (ili blitve/ 

^ miješajte nekoliko minuta Zatim niiito 

Špinat, fino ga nas! 
j^ajite, diodajte siir, parmezan, jaje, malo Si 

oraščića i sve dobro promije¬ 
šajte drvenom kuhačom. Tim nadjevom punite la 

«"pkžK5,s^r„‘vrs.S'S° 

S'SStetpt“"‘ ” »^- 


Ligurski canneloni 

JS V'S, ‘" 2 Z 

Najprije zamijesite tiiieaio od Ki-asno ■ 
sok li što manje vode Neka stoiii ul'ja, 

S”£SSu' o« 

loana, pa sve skupa dva puta sameljiite u sti-oiu 
Osokte dodajte 10 dkg naribanog srna i po«Ste 
na osusene kanelone. Svaki savijte u loltcu posla 
-te u vatrostalnu posudu preL.anrmaXi;' 
P^ipremke bešamel, prelijte preko kanelona. Preo! 
stali maslac otopite, njime pošlcropite odozgor-a 
anelone, pospite preostalim nariibaniin sirom i 
zapecite u pecmci. U međuvremenu ispirjajte nare- 
z^e glotve pa njima ukradite iapečene Lnclone. 
sve pospite tetićima bosiljka i odmah poslužite. 
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Maccheroni alla meridionate 

PRIPREMITE: 1/2 kg makarona, 30 dkg patlidža- 

mozzarelle ili nekog drugog mekog sira, sol, bras 

""'paitilii-džane operiite, odrežite im drške i narežJitte 
liih nia što tanie odreske. Osolite. Neka stoje. Pra&ta- 
vitrvodu Xlite je, pa kad zakipi skuhajte maka- 
rone Dok se oni kuhaju, ispržite paitlidzane 
S d pobrašnjene) na utju. Pripremate j^^akJJd 
raičiica Skuhane makarone ocijedite, pomiješajte 
mio ma^aca i polm^mom Miame od raj- 

ćice Posodu namažite maslacem, pa slaaite r a 
natliđžanT, red makarona. Na patlidžane uvijek sta¬ 
nite naribani sir. Na vrhu neka budu patlidžani. 

Prelijte ostatak umaka »d rajčica pokrijte ih tanko 
narezanim sirom i zapecite u pecnici. „oin 

?eTom™a bude u većoj posudi, punoj vode i neka 

se tako peče. 


Nabujak od špageta 
s gljivama 


PRIPREMITE: 30 dkg špageta, 
nih na maslacu, 3 jaja i 3 


15 dkg gljiva prže- 
bjelanjka; bešamel 
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umak pripremljen od 6 dkg maslaca, 6 dkg brašna 
i otprilike 1/2 1 mlijeka: 6 dkg naribanog sira (gro- 
jer i parmezan), sol, naribani muška mi orascc. 

Najprije pripremiiite besamel umak. r<._='toipaite 
maslac u posudi, maknite « vatre i dodaate hrasno, 
vratite na vatru i miješajte nekchko miniuta da 
bralnio lagano zažuti. Ulijte mlijeko, osohte nari¬ 
bajte oraščić, pa kad zakipi, kiuhaote jois desetak 
miinuta. Na kraju, kad skinete s vatre, 
žutanjfce i gljive narezane na ploskice i pržene na 
maslacu. U meduvremeniu skubaate spaigete u 
Ijenoj vodi. Ocijedite ih, stavite u adneilu, 
preko nijiih bešamel, promiijesaate i puistote da 
smjesa ohladi. U međuvremenu tucite čvrsti snijeg 
od 6 bjelanjaka i dodajte hladnoj amoeisa. javite 
u vatirastainu zdjelu (prethodno U'aanazanu mabla- 
cem), adii ne do vrha, posipajte pairmezainoan, stavi 
te tanke pioSkice maslaca i stavite pedi u vec z^ 
grijianju pećnicu. Pecite 
goiinja površiina dobije zlatno-auibu baja. 

poslužite. 

Palenta sa sirom 

PRIPREMITE: 50 dkg kukuruznog brašna, dkg 
parmezana, 10 dkg mekanog sira, režanj češnjaka. 

Priipremiite palentu (ne pretvrdu) i draite je na 
toplome. Dobro zagrijte 

no pržite maslac i češnjak. Oim ces^ak zazu,i iz_ 
vadite ga. Sada sipajte vruću palentu, 
mezan i sir u toplu vatrostalnu zdjelu i m 

ješajte. Obično se posluauoe uz zelenu salatu, jer 
je 'samio po s^ebi diosta hir^'nijflivio. 



Pizza 


PRIPREMITE: 1/2 k" brašna i .it i 

“IdJEV-^O ?k* 1 z| 

dkg Slanih ribljih SS “glSe"l«kt^5 dif■" 
bano. .ra. zeleni peršin, ori.Z: 

limenu očistiJ^nSecka ^i 

«u osofoljem vo^lu aSI 

Se"k,lta^r oSfcS'^LS®' 

cem i poprašite l^-išnn^^ ifr' namazmte masla- 
Premalte 4iliea^^f v razvaljajte tijesto, 
llilete. Uferasli P®®l®žiite pružene 

baiPim sirtfm Ve^ru ’ P°F?®'te na.ti- 

nUmuta. u zasmijanoj peonnm oko 15 


Pizza Sant Domenico 

kvase \l Sje^*e.f 

nož -ktno^Topljc! 

m mažuran). „ije, paplr'io d\Sastf 


Oata.wite da se »ko. 

između dlanova. Oblifaifte 

gača. staniite ih ns ‘ okruglih po- 

lim i rubove tiiesta centimetra, staivite na 

i.f .“loSrs s"» S- 

Pospite naribanim ^lom • "^.^Je'^kani češnjak, 

trljam d aspeo&rl^’e^ako 7 I^^^^^^ 

Ra violi 


£vM®®urkuhanofŽeSm"perad"t^?‘^a"L "" ""«* 

zeleni peršin, origan (divlji mažurani* stli^ Šaljiva, 
malo naribane limunove kore ma m - ^ Papar. 
maslaca, lo dkg naXnog %“eLana " m 
rajcice s mnogo češnjaka, zeležog peršina i p^j^a ” 

a Hs ‘fS£ 
S£l»ss,£“'' £si.rs: v"rfe 

uKras putisnite tn slijepljena ruba. Skuhajte u 
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s'Sr* 

sam zaliijevati na tanjuiTu. 


Ravioli sa sirom 

pripremite; za TIJESTO: 40 dkg brašna, 3 žu- 
tanika pola kore od jajeta vode, sol, malo ulja, 
ZA^ NADJEV: 30 dkg mesa, pola j w 

ulje, pola čaše bijelog vina, 10 dkg pršuta, § ^kg 
mortadele 5 dkg parmezana, 2 jaja, sol, muskatiu 
^^šč^fr ZA PrIlJEV: nekoliko žlica umaka od 
rajgice, 4—5 ploški svježog sira. 

Nasieokaite luk i pržite ga sa 2 dkg maslaca i 
žlicom %a. Dodajte meso i malo pržite, pa ulijte 
vinH kad vino zakipi ulijte 2 žlice tople vode i 
Pustite da kuha 45 minuta. Dva puta same- 
me me^^i ^k ^afedno s pršutom i niortadeto. 
Dodaite zatim sir, jaja, naribani muskatoi oras&c 
i osoBte. Tijesto izvaljajte. Na jednu 
žite hrpice u pravilnim razmacima, pokrijte u™ 
gom polovicom tijesta i kotačićem 
četvorine. Kuhajte u kipucoj '^^oljenoj vodi^K^u_ 
čanje vode prekinite časom hladne 
ledite i prelijte rastopljenim maslacem i parmeM 
'nom PoLžite ih zatim u vatrostalnu zdj^u p^_- 
te umakom od rajčica, gore ?tavito na pl^ke na^re 
ženi sir i pecite u već zagrijanoj peonuoi OtpriiUce 
20 minuta. 
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Ravioii s vinom 


PRIPREMITE: 40 dkg svježeg siia, 1 žlicu nasjec¬ 
kanog zelenog peršina, 1 do 2 jaja. 1 lj*k, malo ruž¬ 
marina, 80 dkg zrelih f *^|eSTO® “o dkg 

čašu crvenog vina, papar; ZA TIJESTO. bU UKg 

brašna, 4 jaja; 8 dkg slanine, ulje. 

Siru dodajte jedno di dva jaja, nasjeckam per¬ 
šin malo osolite. Od brašna i jaja zamnij ©site tije¬ 
sto Uvaljajte ga i gore slažite hrpice sira j^u 
od ’ druge^ odmaknute za dva prsta i u pravilnim 
redovima na polovicu lis-ta, 

cu preklopite preko hrpica sira. Zatim kotamcem 

režite raviole. Lagano ih pospite bra®^ ' 

na ubrus koji također pospite ^^^snom, r^tojte 

drugim ubrusom. Priiprermte umak. NMjecKajie 

slaninu, stavite je na idje dodajte nasj^kamluk^ 

ružmarina i na kraju ociscenu rajčicu bez sjemen 

ki i narezanu na kockice. Na laganoj 

otprilike pola sata, zatim do.dajte miljeve;no meso, 

vino i pu^stite da ki.pi vrlo polako. 

otprilike 2 sata. Paaite da umak ne bude ni pi e 

»■ust ni prerijedak. Skuhajte raviole u kiipuc^ 
Ssoljenoj vodi. ocijedite ih, stavite u zdjelu i po¬ 
lij te umakom. 


Rimski valjušci 

PRIPREMITE; 1 kg »»rašnata krt^pira, 20 ^g 
brašna, 2 žlice brašna (za umijesiti), 2 jaja, soi. 


ZA UMAK: maslac (ili margarin), parmezan 4 ft 
dkg soka od rajčica. 5 dkg Inka; mrkvu f eeler 

90 zelenog peršina i nekoliko listića bosifika' 
20 dkg maslaca, sol. šećer i papar. nosiijKa, 

rajčica. Očistate zelenie 
opemte ga, nasjeckajte sitno (osobito mrkvu) i sta¬ 
vite u posudu s maslacem; kuhajte Domalo 
vajucji vodu, otprilike 40 minuta- V^nm 
preko sita i protisnite (propasirajte). Stavite ponov^ 
no na vatru, dodajte rajčice (prethodno očilćeM i 
bez sjemenku), pa pusitiite da ponovno kuha otorili 

dodaj,te šećerrcS; 

kSm peršinom i bosdlj- 

lto“'krumpir u 
tr® - U hladnu osobljenu vodu i skuhaite 
na’ ma^ odmah protisnite (ild sameljite 
na mašim za meso) na dasku na kojoj se nalazi 
brašno, dodajte jaja (prije istučena vilicom), osoli- 

£ite ioš premekano!^o- 

ako je pretvrdo, malo vode 
Umijesite veliku grudu, pokrijte ubrusom i neka 
počiva desetak minuta. Tijesto zatim iz^Haitru 
dugačku kobasto, pa ondi režite Zi^S^uge 
2 3 cm. Kuhajte u kipućoj osoljenoj vodi lagano 
I površinu,'kuhajte 

na vS£ vrin Posluživa^nja stavite 

rkTiai‘{i*+^ vrlo tSihko n^rezsne ploskice maslaca 
PieliDte umakom i pospiite paomezaSom 

Spaghetti Carbonara 

PRIPREMITE; PZ k« šp»«eta, 5 dkg maslaca, l« 


vrhnjKoT" 2 dcl Slatkog 

Spagete skuhajte u osoljenoj vođi, U međuvrn 

Llissgss-si 

i ocijeđenih upravo skuhanih 

Pomiješajt,e i posTužfe ’ 


špageti na mornarski način 

PRIPREMITE: 40 dkg špageta, sol; ZA UM4K- “to 
dkg miješanih jestivih školjki, lo dkg lignji n-vre 
zanih na rezance. 10 dkg mesa od škampa ’rSi 
češnjaka, stručak zelenog peršina 2 a ’ 

rajčice (bez sjemenke), s'drgTjevLe 1 k“ 
ve, maslinovo ulje, sol, papar. Konzer- 

vodom dobro operite školjke pro- 
trljajte ib četkom i odstranite grumene crnih niti 
gvane >>bra,da«). Još ih nekoliko puta Tperhe posu- 
“ poklopljenoj posudi pustite 

oamaii bacde^ a ostalima (osim njih nekoliko koie 
Posluziitt kao ukras) izvadite meso. Operde 
te^ih * kuhajte u kipućoj vodi, ocijeđi- 

ra ih 1 narežite; očistite škampe i izvadite im 

ko^’ zajedno sa školjkama u 

k^^• zajedno s nasjeckanim češnja- 

oTskamnn®‘T™‘ '^^^'^^jte rajčicu, meso 

od skampa, tunjevinu pa sve zajedno kuhajte još 



školjkama. 


Valjušci od kruha 

PRIPREMITE: 3'4 litre mlijeka, 4 peciva, 2 jaja, 2 
face brašna, soli, papra, muskatnog orascica. 3 
dkg maslaca, 3 dkg parmezana. 

sice i režite male valjuške. Kuhajte ih u kipu^ i 
rSte mSem i pospite pa^-meza- 

mom. 


Brzi kolač od jabuka 

PRIPREMITE: 20 dkg brašna, 20 dkg šećera, G 
f^a, 1 limun, 1 dcl mlijeka, 4 bjelanjka, malo oh, 
16 dkg šećera, 60 dkg jabuka. 

OČistete jabuke, narežite ih 
«ilavite kuhati. U međuvremenu u posudi miijes^e 
brašno šećer sol. žutaujke, mlijeko = k^- 

fnT’jetoog limuna. Dobro izradite da dobijete 
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iiii ednačeinu masu. Istucite čvrst snijeg od 4 hje- 
tenjka i dodajte ga polako smjesi, dodajte ohlađeni 
ali rastopljeni maslac i naposljetku kuhane jabu- 
S Sžiite Mm maslacem, pospite brašnom i 
Spite smjesu, ali ne do vrha jer u pečenju nam-, 
ste^ Stavite u toplu pećnicu i 
ko miiniuiba o:stafvii:€ u peoniica. otvoir-enah virait^v.. 


Castagnaccio 

PRIPREMITE: 15 dkg pirea od kestenja, o dkg 
nasjeckanih badema, 5 dkg grožđica. 2 zhce ulja, 
1/2 čaše mlijeka. 

U Dosuidu pomiješajte pire s čašim vode i 1/2 
čaše Skl Dodajte žlicu ulja i dobro 

jačoj vatri. 


Fritata 


rrtPREMITE: 15 dkg riže, 3/4 litre mlijeka, 2 
Šaka 4 dkg grožđica, 2 dkg ušećerena 
(kanđiranog) voća (najbolje korice 
ku vanilije, 4 jaja, 8 žlica šećera, P2 žlice brašna, 
5 dkg maslaca, sol, 1.5 dkg šećera u prahu. 


_ Kuhajte rižu u mlijakiu sa Sipkam vanilije i še¬ 
ćerom otprilike 20 minuta. Kad se riža skuha ohla¬ 
dite je i_ dodajte grožđice (očišćene i oprane), ko- 
ajak i ušećerenio voće. Istucite 4 žutanjka i 2 bje- 
lainjika, dodajte brašno, malo soli i ispecite na ma¬ 
slacu. Oim ispečete s jedne strane, okrenite je i u 
sredinu stavite rižu, preklopivši vanjske rubove 
jedan na drugii. prije posluživanja pospite šećerom 
u prahu. 


Jabuke s prženim šećerom 

PRIPREMITE: 4 jabuke, 20 dkg šećera. 

U posudu srednje veličine koju prije isperete 
vodom, pržite šećer da dobije lijepu boju, uvaljaj¬ 
te u _nj jabuke narezane na kockice i nabodene na 
Štapić. Pustite da se dobro ohladi. 


Jabuke s vinom 


1 kg jabuka, 1/4 litre crnog vina, 7 

dkg šećera. 

Očistite jabuke i izdubite ih. u posudi zakimte 
vino sa šećerom i zatim dodajte jabuke. Kuhajte 
otprilike pola sata da jabuke omekšaju. Stavite ja- 
buke na tanjur i prelijte ih sirupom od vina. U 
hladnjaku ih držite otpriMke polo sata i onda po¬ 
služite. 


SUSJEDOV LONAC 


Nabujak od jabuka 


PRIPREMITE: 60 dkg jabuka, 4 žlice šećera, 4 
Jaja, 1 omot vanili šećera, maslac. 

Operite očistite i naa-ežite iabuiite, pa ih stavite 
kuhati sa 2 žlice šećera. Kad se skuhaju, proitisni- 
te in. Istucite zutanjke s preostalim šećerom i sve 
sicupa dodajte pireu od jabuka. Istucite čvrst sni¬ 
jeg od bjelanjaka i polako ga dodajte smjesi. Do¬ 
bro izmiješajte i zatim istresite u kalup namazan' 
maslacem. Peci'te polalco nekoliko iruinuta, a zatim 
pojačajte vatru. Kad bude gotovo, pospite vaniliju 
šećerom. 


Panettone 


brašna, 20 dkg maslaca, 15 
dk„ šećera, 1 dkg soli, 10 žutanjaka, 15 dkg grožđi- 
ca, 10 dkg ušećerene limunove kore, 1 limun, po 
zelji drugog ušećerenog voća, 5 dkg kvasca jaje 
za mazanje. ’ ** ** 

Zutanjak rastopite u mlaicoj voda. Dodajte ga 
brašnu, pa sa žutanjkom i otopljenim maslacem 
zamijesiite ne prečvrsto tijesto. Naribajte limunovu 
koru, nasjeckajte ušećerene limunove kore grožđi- 
ce, i dmgo voće. Malo pobrašnile i umiješajte u 
tij'^to. Poprasite tijesto brašnom, podijelite u četi¬ 
ri điijela 1 pustite 15 minuta da se diže. Stavite u 
okrugle oblike, premažite jajetom i ispecite na 
aradnje jakoj vatri. 
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Puding od jabuka 

PRIPREMITE: 6 jabuka, 6 žlica šećera, 1 paketić 
vanilin šećera, 5 dkg grožđica, za orah maslaca, 4 
jaja, šećera u prahu, čašu vrhnja, mrvice. 

Očistiiite j'abuke i narežite ih na tanke ploške. 
Stavite ih u poaudu s m'aio maslaca, 4 žlice šećera 
i doiliiite čašu vode. Stavite Icuhati, povremeno mi¬ 
ješajući. Kad bude gotovo, protisnite (propasikaj- 
te). Masu stavite u po'Sn-^'n, dodajte grožđice pre¬ 
thodno oprane i očišće- “ Zaitim dodajte umućene 
žutanjike, preostala šećer, vaniliju i toliko mrvica 
da dobijete ujednačenu smjesu. Istucite č\TOt sni¬ 
jeg od bjelanjaika i oprezno ga dodajte smjesi. Sve 
stavite u zamašćerui kaluip u obliku vijenca i neba 
se kuha na pani ciko 2 sata. Istiresilte na tanjur i 
stavite u bladnjaik. Prije posluživanja u rupu na 
sredini stavite tučeno slatko vrhnje. 


Sicilijanski kolači 

PRIPREMITE: 1/2 litre mlijeka, 5 dkg maslaca, 
malo soli, 1 žličicu šećera, 12,5 dkg brašna, 8 jaja, 
šećer u prahu. 

U posudi piiiataivite mlijeko s maslacem, soli i 
šećerom. Kad mlijeko zakipi, dodajte brašno, 
brzo miješajte i kuhajte tako dugo dok se tijesto 
počne skidati s dna posude. Matonite s vatre i do¬ 


dajte 6 jaja, 2 po 2 odjednom, miješajući diobro da 
se jaja spoje s maeom. Diod'ajte još 1 jaje, pa ako 
masa nije prerijetka, dodajte i ono posljednje, ina¬ 
če nemojte. Lim namažite maslacem pa na njega 
slažite oblike u dužini kobasice (otprilike 6-7 cm) i 
pecite na jsikoj vatri 15-20 miniuita. Nemojte otva¬ 
rati pećnicu prvih desetak minuta, čim izvadite iz 
pećnice, pospite šećerom. 


Talijanska pogača 

PRIPREMITE: 40 dkg brašna, 4 dkg kvasca, 10 
dkg šećera, 15 dkg mlijeka, 15 dkg margarina, 1 
jaje, 2 žutanjka, 10 dkg badema, naribane korice 
od jednog limuna, 15 dkg grožđica; PRELJEV: 
3 dkg maslaca, 3 dkg šećera, 1 žlicu cimeta. 

U zdjeli izmrvite kvasac, dodajte 2 žlice braš¬ 
na, pola žlice šećera i 2—3 žlice mlakog mlijeka. 
Neka se diže. U međuvremenu grožđice operite u 
mlakoj vodi, oćistaite dh, osušite i tanko nasjeokaj- 
te. Zatim pjenasto umuitiite maingairin sa šećerom, 
dodajte 2 žutanjka d 1 bjelaino'ak, iistuciite d dodajte 
brašno. Kad bude gotovo, dodajte kvasac i dobro 
umijesite. Dodajte bademe, koricu od lim'una i po- 
brašnjene guožđice (grožđice se pobrašne zato _đa 
ne padnu na dno ttjesta). Doibiro sve Zamiješajte. 
Stavite smjesu u namazani hm. Gornju površinu 
prekrijte maslacem narezanim na tanke llsibiće, še¬ 
ćerom d ćimeitom. Neka minuje 20 minuta, a zatim 
peoitie na jakoj vatri. 
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AusUiijska je kuhinja prnje svega Kuliinja skla¬ 
da: u njoj su izvi'sno usklađena jednostavnost i 
naj rafiniranajl kmlmar-ska dofineiti, obitelj ska pris¬ 
nost i utjecaj obilatih' gozbi. Još više je oma 
sklada radnih utjecaja: • na^ germansku podlogu 
više su nego uspješno cijepljeni ut.iecaiju susjeda: 
taliiairska maštovitost u pripreimao.ju tjesteniina, 
mađarska ’ oštrina, slavenska sklonost pripremanju 
sočnih jela, a da pri tom nisu izostali na utjecaja 
nešto udaljenijih orijentalnah zemalja i Francuske. 
Uostalom, za mnoge gurmane aiustrijska je kuhi¬ 
nja ravna franouskoj, a nama je, uostalom, u mno¬ 
go ćemu i bliža. 

Krepke juhe, iza kojih slijedi bar jedno jelo od 
krumpira, pa uz sočne pećenke i iznad svega mes¬ 
na jeia u umaku, razni prilozi od tijesta — 
Enddeln i Knockerln. Svježi planimsiki zrak »tvara 
apetit, pa su tako upravo Austrija.nci uvedi obilati 
međuobroik oko deset sati Gabelfrtihstuck kad se 
jedu razni specijaliteti od po-nutrlce. kobasice, gu¬ 
laš.... 

Obilat jelovnik vodii svom vrhuncu — kiolačiima, 
koji su u mnogo čemu o^no naijbolje što se_ može 
naći. Napokon, nisu 1’ uz kavane aiustrijskli iizium i 
slaističarne? U njima ćete naći nevjeirojaitan labor 
torti, rodada, kookii i sitnih kolača, a da ne spoM- 
1 * tipično austrijska jela kakva su Krapren 

{ookladnlce), Kletzenbrot, te obavezni Strudeln (sa¬ 
vijača). Svakoj domaćici, baš kao i_ najslavmooj 
kuharici pitanje je časti da rastegne što tanje tije¬ 
sto za savijaču. Kažu da je dovoljno tanko tek 
onda ako se kroz nj može čitati staro Ijuoaivno pis- 
mo s jediiiaikim uzbuđenjem kao i u času kad je 
primlj eno... 


Svalti kraj Austrije ima još i svoje specijalite¬ 
te, no mnogi su stvoreni u Beču... kao bečki odre¬ 
zak! 


Bečka juha od goveđeg repa 


PRIPREMITE: VZ kg goveđeg repa, 1/2 kg gove¬ 
đih kosti, 8 dkg korijena peršina, 8 dkg korijena 
mrkve, 4 dkg korijena celera, 1 glavicu luka, neko¬ 
liko zrna papra, 3 dkg masti, sol, 2 bjelanjca; do¬ 
daci; G dkg mladog graška, 6 dkg mahuna, 1/2 
svježnjića mlade mrkve, 1/2 glavice (oko iO “kg) 
cvjetače, 5 dkg vršaka šparoga, 4 dkg gljiva, 2 dkg 
maslaca. 

Narežite goveđe kositi, pa ih_ .popržite na mastt 
s nasjeckanim lukom i korjenastim povrćem. 
Onda dodajte goveđi rep, zalijte s 3 litre hiatoe 
vode i posolite. Dodajte papar. Kad meso omel^ 
izvadite ga iz juhe, pa odvojite s koatijiu. Nar^te 
meso na manje komade, a juhu procijedite loMa- 
dite. U međuvremenu očistaite povrće za dodatak, 
skuhajte svako posebno u slanoj vodi, a gljive 
pirjiajte na maslacu. Ohlađenoj juhi slinite mast 
Sto pliva na površini. Studiifce snijeg od bjelanjaka, 
umiješajte u juhu. Pristaviite juhu na vatru i_ 
te je šibom za pravljenje snijega. Kad zakipi; 
jedite jiuhu, koja je tako, zahvaljujući bjelanjoim* 
postala svijetla. U juhu dodajte narezano meso i 
povrće. 


Bečki ragu 

PRIPREMITE: 1/2 kg goveđih kostiju, 3 đkg ma¬ 
sti, 10 đkg jetre, 10 zrna papra, 5 zrna klinčića, 8 
đkg korijena peršina, 8 đkg korijena mrkve, 3 đkg 
luka, 4 đkg korijena celera, sol; za zapržak: 12 
đkg maslaca, 10 đkg brašna, sol; dodaci: 15 
đkg teletine, malu glavicu cvjetače (20 đkg), 7 đkg 
zelenog graška, 6 đkg gljiva, 1/4 đkg zelenog perši¬ 
na, 2 đkg maslaca. 

U vrućoj masti najprije propržite oprane, rasje¬ 
čene kosti, te narezanu jetru. Odmah dodajte I 
opnamo, te na ta,n!lie listiće narezano koi’jenasto 
povrće. Na kraju dodajte nasjeckani luk. Kad sve 
dobije lijepu boju, zalijte s 2,5 litre hladne vode. 
Osolite, dodajte papar i klinčiće, pa kuhajte nekoli¬ 
ko sati. Posljednjih pola sata dodajte i teletinu, pa 
je dizvadiite i narežite na manje komade. U međuv¬ 
remenu skuhajte u slanoj vodi (svako posebno) 
cvjetaču i grašak, a očišćene i narezane propirjag- 
te na maslacu. Skuhanu juhu ocijedite. Na maslacu 
ispržite brašno, pa zalijte zapršak procijeđenom ju¬ 
hom. Neka dobro prokuha, provjerite treba li jo.š 
soli, pa dodajte skuhano, narezano meso, te skuha¬ 
no povrće. Možete dodati i druge vrste povrća, ovi¬ 
sno o godišnjoj dobi. Umjesto teletine možete uku¬ 
hati i piletinu. 


Habsburška juha 

PRIPREMITE: 1^2 veće kokoši (za juhu), 8 dl:g 
maslaca i 8 dkg brašna za zapržak, povrće za 
juhu, sol, 6 dkg gljiva, i još 2 dkg maslaca za pir¬ 
janje, 7 dkg graška, 1 žutanjak, 1/16 1 vrhnja, tije¬ 
sto (obično žličnjaci od krumpira). 

Pniistaviite kuhati kokoš i zelenje. Osolite. Kad 
meso buide mekano, ocijedite juhu, a kokošje meso 
skinite s kosti i nasjeckajte. Od brašna i maslaca 
načinite svijetli zapržak, zalijte procijeđenom ju- 
hotm,. posoilite i dobro prokuhajte. U međuvremenu 
ispirjajte očišćene gljive na maslacu, a grašak sku¬ 
hajte u slanoj vođi. Dodajte gljive u juhu. Protis¬ 
nite (propagirajte) grašak pomiješajte sa žumamj- 
cem i vrhnjem. Prije posluživanja stavite mje.šavi- 
nu^ od^^graška i narezano kokošje meso u juhu, 
koja više ne smije provreti. 


Juha s okruglicama od jetre 

PRIPREMITE: 1,5 kg govedine s kostima, 5 dkg 
goveđe jetre, 3 dkg soli, 8 dkg mrkve, 8 dkg korije¬ 
na od peršina, 4 dkg korijena od celera; za okru¬ 
glice: 15 dkg goveđe jetre i slezene-, 2 žemlje, 5 
dkg' masti, 2 dkg luka, 1/4 dkg zelenog peršina, 
sol, papar, mažuranu, 1 jaje, 5 dkg mrvica. 

U^hlaidniu voidu pristavite govedinu, jetru, osodii- 
te. Očistite korjenaisto povrće, proirežiite ga ipo đu- 
Ijtnli ma tanje komade. Kad zavri, smanjite ■vatru i 
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Inuhajite na laganod vatri 2-3 sata. Onda dolijte 
malo blaidne vode, odstrandle suvišnu mast što se 
digne na juhi. U međuvremenu pripremiite ofcrugli- 
ce od jetre: jetru i slezenu nožem nastružite da 
dobijete glatku masu ili ih narežite i protisnite 
{propasirajte). Zemlje namočite u vodi, pa kad 
omekšaju, ocijedite ih. Na masti propržiite sitno 
nasjeckani luk. Sad pomiješajte jetru, Mijeđene 
žemlje, isprženi luk, nasjeckani zeleni peršin. Oso- 
lite. popaprite, dodajte mažuran i mirvice. Ostavite 
smjesu da neko vrijeme stoji. Ocijeđenu goveđu 
juhu pristavite, pa kad zakiipi radite Mle okiiugli- 
ce i spustite ih u kiipuću juhu. Kuhajte pokrivene 
oko deset minuta. 

Štajerska juha 

PRIPREMITE: 2 dkg brašna, 1/2 dkg kima, sol, 1/4 
1 vrhnja, 3/10 1 kiselog mlijeka, 30 dkg krumpira, 
sol. 

Pristavite 1,5 1 vode, osolite, stavite kim i pusiti- 
te da kuha. U mlijeko umiješajte brašno, pa ulijte 
u vodu. Neprestano miješajte, da se ne stvore gru¬ 
dice. Kad jiuha zakiiipi, ulijte vrhnje, a na kraju 
skuhan, oguljen d na kockice narezan krumpir. 


Tamna juha s palačinkama 

PRIPREMITE: 1,5 kg govedine s kostima, 5 dkg 
goveđe jetre i slezene, 3 dkg soli, 8 dkg mrkve, 4 


dkg korijena od celera, 8 dkg korijena od peršina 
ili pastrnaka, 5 dkg luka, ulje; za palačinke: 1/4 
mlijeka, 12 dkg brašna, 1 jaje, sol i 3 dkg masti za 
pečenje. 

Odijelite kosti od mesa, pa ih usditnite. Jetru i 
slezenu narežite na kockice. Očistite korjenasto 
povrće, narežite ga na sitne listiće, pa ispržite na 
ulju skupa s kostima, jetrom i slezen-om. Kad poč¬ 
ne žutjeti, dodajte luk i pržite dalje dok sve ne 
postane smeđe. Izvadite iz ulja i stavite u tri litre 
hladne vode. Pristavite na vaitru. Govedinu operi¬ 
te, obrišite i istucite da uslijed kidaoja s^jnog 1M- 
va postane mekamija. Osodite. Kad zavri, smianj^ 
vatru — ne smije jako kipjefli. Kad meso omekša, 
oberite mast s vrha, pa juhu ocijedite ki-oz gusto 
cjedilo. U međuvremenu pripremite padačlinke: 
umutite tijesto za palačinke od brašna, mlijeka, 
jaja i soli. Ispržite palačinke s obje strane, pa kad 
sve budu gotove, smoitajte ih i narežite na rez^ce 
široke otprilike 2 mm. Stavite ih u goto'vu jiidiu 
tik prije postaživar^’a. U tijesto za padačinke može¬ 
te dodati naisj^eokani zeleni peršin da bude ljepše. 


Bečki umak 


PRIPREMITE: 1,5 kg rajčice, glavicu luka, zeleni 
peršin, 2 dkg masti; zaprška: 10 dkg maslaca, 10 
dkg brašna, goveđu juhu, sol, 3 dkg šećera, 1/lG li¬ 
tre vina (ružica), limunov sok. 

Rajčice operite, razrežite po polovici. Na masti 
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ispržlite nasjecfeaini luik, dodajte rajčiice i obilato 
peršina. Kad rajčice omekšaju, protisnate ih. Nači¬ 
nite zapršku od maslaca i brašna, pa na nju stavi¬ 
te rajčice. Dodajte juhe, zašećerite, osolite, podiijte 
vinom. Prije, posluživanja zakiselite prema ukusu 
limiunovim sokom. 


Austrijska pržolica 

PRIPREMITE: 1,5-2 kg goveđe pržolice, sol, pa¬ 
par; za nadjev: 7 dkg suhe slanine, 5 dkg luka, ze¬ 
leni peršin, 1/4 kg mljevenog mesa, 2 žemlje, 1 
jaje, sol, papar; za umak: 4 dkg korijena peršina, 
4 dkg mrkve, 3 dkg celerova korijena, 10 dkg 
luka, sol, papar u zrnu, borovnicu u zrnu, 10 dkg 
masti, 2 dkg brašna, 1/4 1 vrhnja, govedu juhu. 

Pržolice oslobodite od kosti, istucite ih, osolite i 
popapnite. Zaitim za nadjev sitno nareizte suhu sla¬ 
ninu i luk, te nasjeckajite peršin. Sve pomiješao te 
sa samljevenim mesom. 2emlje namočite u vodu, 
pa iiscajedite, proMsiriiiite (ipropasii-ajte;. Sve to pomi¬ 
ješajte s mesoim, dodajte jaje. Osolite, popapiite i 
time naipundte pržoiliou. Savijte je i svežite bijelim 
koncem. Na masti ispržite za umak nasjeckani luk 
i korjenasto povrće, na to stavite pržoliou, osolite, 
dod^ajte papar i borovnicu u zrnu pa pirjajte. Zali¬ 
jevajte j'Uhom ili vodom. Kad pržolica omekša, 
oprezno je izvadite i odstranite joj konac. U umak 
dodajte brašno, pa vrhnje, te još vode, ako je po¬ 
trebno. Kad dobro prokuha, protisnite umak (pro- 
paisdirajte) i prelijte preko pržolice. 


Bečke pokladnice sa šunkom 

PRIPREMITE: 35 dkg maslaca, 2 žutanjka, 1 cije¬ 
lo jaje, 10 dkg kuhanog, oguljenog i propasiranog 
krumpira, 25 dkg brašna, 6 žlica vrhnja, sol, 2 dkg 
kvasca, 2 žlice miakog mlijeka, 6 dkg sitno nasjek- 
kane šunke, 40 dkg masti ili ulja. 

Umutite maslac sa žutanjctma, dodajte cijelo 
jaje, krumpir, brašno, vrhnje, sol i kvasac rastop¬ 
ljen u 2 žlice mlijeka: pa zamijesite tijesto Izradi¬ 
te tijesto i ostavite ga na toplome mjestu da se di¬ 
že. Zatim ga rstres.te na pobrašnjenu dasku . raz- 
valjajte na debljinu noža. OfcrugUm kalupom vadi¬ 
te pogačice. Na sredinu svake druge pogačice stavi¬ 
te malo šunke, poklopiite praznom pogačicom, stis¬ 
nite rubove da se slijepe. Zatim okruglim kalu¬ 
pom, ali nešto manjim od prvoga, iz svake pogači¬ 
ce izvadite jednu manju. Pokrijte toplini stolnia- 
kom i pustite da se . dižu Kad se dignu, pržite po¬ 
gačice u dobro ugrijanoj masti ili ulju pazeći da 
ona strana koja je ležala na dasci bude okrenuta 
gore. Najiprije pržite poklopljene, pa kad porume- 
ne, okrenite ih i pržite drugu stranu nepokloplje¬ 
ne. Gotove pogačice poslužite tople. 


Bečki odrezak 


PRIPREMITE: 4 tanka teleća odreska, 2 jaja, 
malo mlijeka, sol, .papar, brašno, mrvice, 10 dkg 
maslaca, malo ulja i limun. 
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Teleće odi'eske osotote, mai.o ppipaipnite i dobro 
aataoite. U jednu posudu stavfite brašno. U drugiu 
mrvice, a u treću jaja koja raamuitite' villiicom i 
dodajte saano neko-Mto kapi mlijeka Odreske uva¬ 
ljajte u brašno. Pazite da cijela površina, bude po¬ 
krivena tamkiim, jednoiličniim slojem, Zatim umioći- 
te u jaje, pa uvaljajte u mrvice. .Žagrijite maislac s 
malo ulja, dodajte neko'liko kapi limiunova soka 
odmah stavite otdreske da se prže. Pržite na sred¬ 
njoj vatri, pazite da koirica bude svijetla, aiM meso 
doibi'o ispečeno. Poslužite s kriškom limiuna, da 
svatko za stolom može meso po-škropiti llimiunovim 
sokom. 

Bečki pileći ujušak 

PRIPREMITE: 3 manja pileta, 10 dkg maslaca, 6 
dkg peršinova korijena, 3 dkg celerova korijena, 6 
dkg korijena mrkve, 1/2 glavice luka: za umak: 8 
dkg maslaca, 8 dkg brašna, 18 dkg gljiva, 5 dkg 
maslaca, malo masti za prženje jetre, 40 dkg cvje¬ 
tače, 1/4 kg šparoga, sol, limunov sok. 

Mlade piliće narežite na četvero, osolite. Jetru 
stavite na steanu, a oistaliu ponutrdou također operi¬ 
te. Očistite luk, pro'pržite ga na maslacu,, pa dodaj¬ 
te piliće i ponutriou. Sve ispirjajte skupa s očišće¬ 
nim i nasjeckanim korjenastim povrćem. Osolite, 
zalijte vodom i polako pirjajte (ne smilje biiti rijet¬ 
ko kao juha). Očistite ostalo poivrče, i skuhaj te., u 
slanoj V'odii. Gljive očistite' I išpirjajte ng maisliacu, 
s pileću jetru narežite na kockic^,. pa ispržite na 
mašti. Od 8 dkg maslaca i brašna, načinite za,p(rS- 


ku, pa dodajte umak, povrće, jetnu i gljive. Pustdi 
te da jioš jeđinioim aaivrli. Kao prilog možete dati pdir- 
j anu rižu ili rezance. 

Hladna punjena svinjska prsa 

PRIPREMITE: svinjska prsa teška otprilike 2 kg; 
za nadjev: 1/2 kg svinjske jetre, 2 žemlje, 25 dkg 
Svinjetine (od plećke), 8 dkg slanine, 2 dkg luka, 
sol, papar, mažuran, muškatni oraščić; za kuhanje: 
korijen mrkve i peršina, komadić celerova korije¬ 
na, malo majčine dušice, 5 zrna klinčića, 10 zrna 
papra, lovorov list. 

Iz svinjslsih prsa Izvadite kosti, pa u mesu načlT 
nite »džep« za nadjev. Za nadjev ogulite stare žem¬ 
lje (ili im ostružite koru), pa ih namočite. Jetru^ i 
svinjetinu dva puta sameljite. Luk i zeleni peršin 
nasjeckajte. Pomiješajte ocijeđene i protiisnote 
(pnoipaisirane) žemlje, meso, jetru, luk i peršin^ Do- 
dajite sol, papar, nastrugami muškatal oraščić i 
mažuram. Tim nadjevom napuniite svinjska pn^, 
omoitajte ih u česti ubrus i svežite uzicom. Stavlite 
u posudu i zalijte s toliko vode da bude pokrive¬ 
no. Prisitavite na vatru. U vodu dioidajte očišćenio 
povrće, izvađene kosti, majčinu diušiou, sol, papar, 
klinčiće i lovor. Kuhajte dva sata. Nakon toga 
miatonite s vatre i ostavite da se napola ohladi _u 
juhi.; Onda meso izvadite, odisitran'ite uziicu, izvadi¬ 
te iz ubruisa i zamotajte u drugi,- suhii ubi'us. Opet 
dobro svežite,, pa stavite između dvije daske i do¬ 
bro, opteretite. Dobit ćete nešto nalik tlačenici. Po¬ 
služite hladno. 
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Jetra na tirolski način 


PRIPREMITE: 1 kg teleće jetre, papar, 2 dkg brag- 
na, 10 dkg masti, 5 dkg luka, još 3 dkg brašna, 
govedu juhu, 1/8 1 kiselog vrhnja, 1 dkg kapra, 1 
žlicu octa, sol. 

Teleću jeitm narežite na ploške đeibele piko 1/2 
cm, .povaij aj te ih j ednoni stramoim u braisnio i brzo 
ispržite. Izvadite iz masti. U istoj .masti iispi-Site sit¬ 
no nasjeckaini luk, pobrašniiite, .pa zaliijte jiuhom. 
Kad umak provni, đoda.jte nasjeckane kaipre, ocat, 
pa dosolJte. Dobro prokuhajte. Na piedanj staviite 
jetru, u umak umiješajte vrhnije i prelijife preko 
jetre. 


Krpice sa šunkom 


PRIPREMITE: za tijesto: 30 dkg brašna, 1 jaje 
sol, slanu vodu; 10 dkg maslaca, 4 jaja, sol, 14 kg 
Suhog mesa, 14 1 kiselog vrhnja, maslac i mrvice 
za mazanje zdjele. 


Na dasku stavite brašno na hrpu, u sre¬ 
dini načinite udubinu u koju stavite sol, jaje 
i malo vode. Pomiješajte nožem, pa dalje 
ra^esoite rukom da dobijete čvrsto tiijesto. Podijeli¬ 
le ga nia dva d:. svaki posebno malo promijesi¬ 
te i razvaljajte na brašnom poisutoj dasci što tanje 
možete. Narežite na krpice i kuhajte 5-10 minuta 


u toipućoj osoljenoj vodi. Ocijedite i properite.hlad¬ 
nom vodom. Pjenasto izmlješaijte 10 dkg maslaca, 
pa u to dodajte jedno jaje, pa jedan po jedan 
same žutanjike. Skuhano suho meso nasjeckajte 
pa ga doidajte mješavini maslaca i iaja. Osolite jei 
dodaate jos i whnje, pa krpice. Vatroistalnu posu- 
du namažite maislacem, pospite mrvicama i u nju 
staVite smijesiu. Peojte je 3/4 sa'fca u pećnici i od¬ 
mah (po^iliuži'te. 1 


Odojak na bečki način 


PRIPREMITE: I malog odojka, sol, kim, 1/4_1/2 I 

pi\'a, 10 dkg suhe slanine. 

^.C^ianog odojka naitarlte iznutra soljiu i kimoim. 
Usi i repiić om! 0 itaij.t€ .papiirom .ili alumamijskom folS- 
jiom. Položite na lm i pecite u .pećnici na umjere- 
noj_ vatri. 2-3 sata. Češće mazite komadićem slani¬ 
ne koijS 'umačite u niivo. 


Palačinke s mozgom 

PRIPREMITE: za. tijesto: 12 dkg maslaca, 8 jaja, ti 
dkg brašna, još 6 dkg maslaca (otprilike) za prže- 
nje; nadjev; 35 dkg telećeg mozga, 3 dkg maslaca, 
I _dkg luka, zeleni peršin, 1/2 kg teleće žlijezde, 3 
žlice bJjelog vina, sol. papar. 
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Najpriije dobro izmiješaj-te maslac, pa neprekid¬ 
no mijesajoići dodajte jedan po jedan žutanjak. 
Osolite, dodajte brašno i čvrst snijeg od bjelanja¬ 
ka. Od te smjese pecute palačinke. PripreiTUie nad¬ 
jev; očiBitite luk i nasjeckajte ga, pa ispržite na 
maslacu, dodajte nasjeckani zeleni peršin, te ogu¬ 
ljen, opran i naisjeckan teleći mozak. Jednako pri¬ 
premite i teleću žlijezdu, samo je prethodno oguli¬ 
te. Sve skupa pirjajte, osolite, popaprite i podlijte 
bijelim vinom. Tim nadjevom možete palapike 
mazati, pa slagati jednu na drugu kao tortu ili ih 
savijte li slažite jednu do druge. Zapržite u pećni¬ 
ci. 

Pašteta od teleće jetre 

PRIPREMITE: 20 dkg suhe slanine, 3/4 kg teleće 
jetre, zeleni peršin, 3 žemlje, 3 žutanjka, sol, pa¬ 
par, mažuran, majčinu dušicu i 1^2 kg tankih odre¬ 
zaka suhe slanine. 

Nasjeokajte sianiiniu, zalenii paršiin i teleću jetru, 
pecivo naiiniočite i odijedite pa sve. dobro sameljite 
(dva puita) dM protisnite (jpropasiraijte). Dodajte žu- 
tanjfce, -siol, papair, maijčinu dušicu i mažuran. Do¬ 
bro promiješajte. Odrescima slanine odrežite gorn¬ 
ji, tvrdi điio, da se ne svija, pa njiima obložite ka¬ 
lup za paštetu tatao da krajevi Vise preko gornjeg 
iniba. U -kiailup stavite smjesu za paštetu, pa kraje¬ 
ve ploški'ca siuhe slanine prebacite preko paštete. 
Pokrijte kaliup i kuhajte u pari ili pecite u pećnici 
tako da kalup bude u većoj posudi punoj vode. Za 
dva li pol sate je gatova pašteta. 


Pečenje sa slaninonn 
(Speckbraten) 

PRIPREM:ITE: 1,5 kg čiste govedine, 10 dkg suhe 
slanine, sol, papar, po 8 dkg korijena mrkve i per¬ 
šina, 4 dkg korijena celera, glavicu luka, 20 zrna 
papra, 10 klinčića, lovorov list, majčinu dušicu, 
muškatni oraščić, 10 dkg masti, 1/8 1 vina (ružice), 
4 dkg krulia, juhu. 

Govedinu istucite, pa uzduž masnih vlakanca 
nožem naćinite rupe, koje drškom kuhače proširi¬ 
te. Slainiinu narežite na pruge, pa utisnite u pri¬ 
premljene rupe u mesu. Meso osolite i popaprite. 
Na masti ispržite očišćen i nasjeckan luk, te ostalo 
korjenasito povrće. Na to stavite pećenku i pecite 
dolijevajući j'ulM ili vodu, pa prelijevajući. Goto¬ 
vu pećenku izvadite iz umaka i držite na toplMn, 
a umaiku dodajte namočeni i iscijeđeni kruh, vino 
i začine. Još neko vrijeme pirjajte, pa onda protis¬ 
nite li prelijte preko pećenke. 


Punjena svinjska prsa 

PRIPREMITE; 2 kg svinjskih prsa; za nadjev: 2 
žemlje, 1/2 kg svinjske jetre, 1/4 kg svinjetine od 
plećke, 1 glavicu luka, sol, papar, mažuran, 8 dkg 
svježe slanine, muškatni oraščić; za juhu: korije¬ 
nje mrkve, peršina i celera, malo majčine dušice, 
5 klinčića, 10 zrna papra, lovorov list, sok 
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Iz svimjskah prsiju izvadite kosibi, pa kosila pri¬ 
stavite kuhati s očišćendm zeientjem. Posebno žem- 
]ije naimočliite u vodu. Sitno nasjeckaj te svinjsiku 
jetru, slaniiinu i_ svinjetmu. Dodajte aiitno nasjecka¬ 
ni luk, te ocijeđene žemlje. Dohro promiješajte 
nadjev. U šviinjisikim prsiima tamo gdje ste povadi'M 
kosti naeiiimte »džep« i naipuniite ga nadjevom. 
Meso umotajte u ubrus, dobro zavežite Siistom uzi¬ 
com ili _ pamukom i si^'sitiite u johu da se kuha. 
Juhi još dioidjajite majčiinu diušicu,. kliinč'ić, papar i 
lovor. Kuhajte dva sata, pa izvadite i pustite da 
se ohladi. Djelomiično ohlađeno izvadiite, prespite u 
drugi ubrus, stavite između dvije daske i optereti¬ 
te. Poslužite hladno, narezano. 


Punjena teleća prsa 

PRIPREMITE: telećih prsa otprilike 2 kg, sol; za 
nadjev: 8 dkg maslaca, 20 dkg teleće j'etre, I dkg 
luka,^ zeleni peršin, još 1 dkg maslaca, 2 jaja, 3 
zemlje, sol, papar, 3-6 dkg mrvica, malo mlijeka, 
sol, papar. 

__ Telećim prsima_ izvucite rebra, operite ih i obri¬ 
šite. Ka užoj strani mesa nožem, pod kožom načini¬ 
te udubinu nalik' džepu. Meso osolite, pa u šoplji- 
nu natisniite nadjev. Za nadjev žemlje namočite u 
mlijeko. Teleću jetru nožem nastružite da dobijete 
glatku masu ili je protisnite (propasirajte). Luk 
nasjeckajte i ispržite na maslacu. Sad pomiješajte 
edene žemlje, luk, jetru, nasjeckani zeleni per¬ 
šin. Dodajte, jaja, sol, papar i toliko norviica da 


nadjev ne bude previše rijedak. JMapunjena prsa 
sasijte bijelim koncem. Stavite u liim u kojem srtc 
rastopili maslac, pa pecite sat i pol. Povremeno 
zalijevajte juhom .ili vodom. Prije posluživanja iz¬ 
vadite lonac. 


Štajerski lonac 


PRIPREMITE: braveću plećku od otprilike 2 kg, 8 
dkg mrkve, 8 dkg peršinovog korij'ena, 4 dkg cele¬ 
rova korij'ena, glavicu luka, 5 dkg masti, nekoliko 
zrna papra, maj'činu dušicu, sol, 1/8 1 octa, 1,5 kg 
krumpira. 

S braveće plećke skmiite kožicu, odstranite loj, 
izvadite kost. Meso prelijte fcipućom vodom (blan- 
Sirajte), pa narežite na veće kockice. O&istite 
mrkvu, peršin, celer i luk, pa sve nasjeckajte i 
prepržite na masti. U hladnu vodu stavite meso, 
proprženo povrće, sol, papar i majčinu dušicu. 
Kad meso bude gotovo skuhano, dodajte oguljeni 
i na dugoljaste četvrtine narezani krumpir. Sku¬ 
hajte dokraja, pa odstranite majčinu dušicu (ako 
je u grančici) i zrna papra. 


Fazani u umaku 


PRIPREMITE: 2 fazana, 8 dkg slanine, sol, po 4 
dkg korijena peršina i mrkve, S dkg korijena cele- 
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ra, 3 dkg luka, 10 dkg masti, 2 dkg brašna, lH 1 
vrhnja, juhu. 

Fazane ofiisfciite, izvadite nm uitroDu, -opea-ite, pa 
aianutra i izvana osoiite. Slaninu narežite na rezan¬ 
ce pa njome nabodite (našipiikajte) fazane. Laik i 
kiorjenasto povrće odistite, nasjeokajte i pioiprzrte 
na masti. Na njih dodajite fazane, pa ih pecde i 
povremeno zalijevajte juhom. Gotove fazane ^va¬ 
dite i narežite, pa držite na toplom pladnju. U sole 
điodajite brašno, malo propržite, dodajte fead poru- 
menii još juhe i vrhnje. Kad prokuha, pratisnite 
ga (propasirajte) 1 prolijte preko fazana. 


Senbrunski srneći but 


PRIPKEMlTE: srneći but od 2-2,5 kg, 15 dkg slani¬ 
ne, sol, 5 zrna borovnice, po 8 dkg korijena perši¬ 
na i mrkve, 4 dkg celerova korijena, 1 glavicu 
taka, 3 dkg brašna, 1/8 1 vina (ružice), 20 zrna pa¬ 
pra, 10 klinčića, 1 lovorov list, majčinu dušicu, jos 
10 dkg masti, 2 dkg drhtalice (želea) od ribiza ili 
džema od brusnica, limunov sok, 1/4 1 kiselog 
vrhnja. 

Ogulite srneći buit, izvadite kost. Slainimu nairezi- 
te na rezance i uitisnite (našpikajte) u meso. Osola- 
te meso, natrljajte stucanim borovnicama i svezde 
uzicom (jer je kost izvađena). Luk i korjenasto 
povrće očistite i nasjeckajte na listiće, pa'^popizite 
na masti. Na to stavite srneći but i sa; svm straha 
ga propržite da dobije boju. Onda 'zalijte s malo 
juhe i pecite u ,pećnici. Povremćind žaliijevajite Bo¬ 
kom, a ako treba dodajte još j'Uhe. Izvadite .meso. 


sa uoka skinite suvušnu mast, pa do.daj'te brašno. 
Mado propržite, pa zalijte juhom i vinom. Dodajte 
začine, drhtalicu od ribiza, limunov sok i vrhnje. 
Još matlo prokuhajte pa stavite meso. ^Onda umak 
proaioodile. Dut najrežite tako da nožem siječete 
okomiito na vlakanoa, pa zalijte .umakom. 


Bečki kiseli kupus 

PRIPREMITE: 1 kg kiselog kupusa, 5 dkg masti, 5 
dkg brašna, 2 dkg luka, sol, 5 dkg krumpira, juhu, 
kim. 

Kiseli kupus pnistavHe kuhati u hladnu vo.du i 
kuhajite otprilike jedan sat, d omekša. Luk očisti¬ 
te, nasjeckajte i malo propržite na masti. Pospite 
brašnom i načinite žuti zapržak. Na nj stavite ku- 
pulS iSkiupa s vodiom. Kruiniipir ogulite i naiiibajjte, 
Doiliij'te j'Uhom, oaol'i-te a skiuha-j'te dOil^iraja. Dodajite 
i ikiim. 


Mahune na bečki način 


PRIPREMITE: 1,5 kg mahuna; za zapržak 6 dkg 
masti i 6 dkg brašna, 2 dkg luka, zeleni peršin, 1 
vezicu kopra, 1/8 1 vrhnja, 1 žlicu octa, sol, papar, 
juhu. 

MahunariMi odrežite oba vrška, izvucite konce 
(alko lih itnaju), pa nairežite na male komade. Operi- 
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te ih. Stavite kuhati u kipuou osoj-jeriu vodiu. Oči¬ 
stite luik, naiajeckajite ga i pr'apržiite (samo da požu¬ 
ti) na masti. Pospite brašnom, miješaote, pa kad 
zažuti, zaiijte vodom u kojoj se kuhaju mahune. 
Dodajite sitno nasjeckani peršin 1 kopar, zatim oci¬ 
jeđene mahune. Neka dobro prokuha, dodajte 
malo octa (po ukusu), vrhnje, sol, i papar, pa još 
mailo prokuliajte. 

Kašica od leće 


PRIPREMITE: 1/2 kg leće, 8 dkg maslaca, 1/4 I 
vrhnja, 1 žutanjak, sol, papar. 

Unaprijed namočenu leću ocijedite, stavite u oso¬ 
ljenu vodu i skuhajte. Zatim ocijedite, protisnite 
(propasiraijte) i staivite u jedoiu posudu nad parom. 
Miješajte tako na pari dok se zgusne. Onda umije¬ 
šajte maslac i žutamj-aik, posoiKte, popaprtte i držite 
do upoiratoe u toploj vodi. To je ii 2 wrstan .prilog div¬ 
ljači. 

Salata sa slaninom 


PRIPREMITE: 5 manjih glavica salate, 10 dkg 
suhe slanine, 1 dcl octa, sol. 

Slaninu narežite na kockice i ispržite. Glavicu 
salate dobro oi>erite, narežite je samo na 4 dijela 1 
osolite. Ocat pomiješajte s malo ohlađenom slani¬ 
nom i masti koju pusti, pa prije posluživanja pre¬ 
lijte preko salate. 


Varenac od gljiva 

PRIPREMITE: l'i kg pečurki ili neke druge vrste 
gljiva, 5 dkg maslaca, 1/2 dkg luka, zeleni peršin; 
smjesa za varenac: S dkg maslaca, 5-G jaja, 1/8 I 
vrhnja, 5 dkg brašna, sol; za posipanje: 5 dkg ma¬ 
slaca, 3 dkg mrvica ; maslac i mrvice za katun. 

Gljive openiite, očistite i narežite na kockice. 
Luk, očistite i sitno nasjeckajte, a također i zeleni 
peršin. Na maslacu ispirjajte luk, pa kad požuti, 
dodajte gljive i zeleni peršin. Ispirjajte do kraja. 
Posebno dobro izmiješajte maslac, dodajte jedno 
po Jedno žutanjke, zatim brašno, sol, vrhnje, pa 
onda pirjane pečurke i na kraju čvrst snijeg od 
bjelanjaka, Duboki kalup naanažite maslacem, po¬ 
spite mrvicama i u nj ulijte smjesu. Dobro poifcrij- 
te i kuhajte 3-4 sata u pani. Kuhani varenac istre¬ 
site ^ na pladanj, pospite mi'vicama isiprženim na 
maslacu i poslužite. 


Grenadir marš 


PRIPREMITE: za tijesto: 1/2 kg brašna, 1-2 jaja, 
sol; 25 dkg krumpira, 2 glavice luka, mast. 

Na dasku stavite brašno u bnpu, u sredini udu¬ 
bite J.amiou, razbijte Jaja, dodajte naalo soli i vode 
{1/10 do 1/8 litre). Dobro izmijesite. Za probu prere¬ 
žite nožem i na prorezu tijesto, koje mora biti jedno- 
Iličao, ne. smije šiiKatl brašnene pruge. Od toga taje-. 
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sta naprame 2-3 hljepoića, pa svaka posebno tova- 
Ijiaijte što tanje. Pustite da se osooše. Stavtite toruiin- 
pire kuhati. Pristavite osoljenu vodu za reizence. 
Tijesto narežite na rezance i stavite kuhati u kipu- 
6u vodu. Kuhajte oko 10 minuta. Možete upoitrije- 
biti i kupovnu tjesteninu. 06istite luk, nasjeckajte 
ga i iaprižite na masti. Dodajte skuham, oguljeni i 
na listiće narezani krumpir i propržite. Dodajte 
skuhane rezance i pomiješajte. 

Jaja u vrhnju 

PRIPREMITE: 10 jaja, 1/4 1 vrhnja, 2-5 sardelica 
(iz konzerve), zeleni peršin, malo vlasca, 2 dkg 
mrvica, 3 dkg maslaca. 

Plitku, vatrostalnu posudu napunite vrhnjem. 
Oprezno razbijte jedno po jedno jaje i spustite u 
vrhnje. Nasjeckajte sitno zeleni, peršin, vlaisac i 
sardelice, pa time pospite jaja. Po vrhu jos pospi¬ 
te mrvicama i zalijte rastopljenim masilacem._ Prži¬ 
te u pećnici da jaja porurhene i dobiju smećkastu 
koricu. 

Slani prutići 

PRIPREMITE: 20 dkg brašna, 14 dkg maslaca, 3 
žlice kiselog vrhnja, sol, 1 žutanjak za premaziva- 
nje, grubu sol za posipanje, lum. 

Na dasci izmrvite brašno s maslacem, osolite, 
dodajte vrhnje. Zamijesite tijesito, raizvaljajte ga i 


nareždite otprfliiike 10 om dugačike prutiće. Zagrijte 
pećomau. Prutiće namažilte žuitanjkom pospite gru¬ 
bom sioili i kimom. Ispecite na jakoj vatri. 

Sacherov sir 

PRIPREMITE: 1/4 kg svježeg kravljeg sira, 2 žu- 
tanjka, 3 srdele, 6 dkg maslaca, 1 dkg luka, 1 žliči¬ 
cu ulja, 1 žličicu senfa, crvene mljevene paprike. 

Jaja tvrdo .Skuhajte, pa odijelite žutanj'ke__ od 
bjelanjaka. Protisnite žutanjke od jaja, sir,_offišće- 
ne srdele i siitrio skosani luk. Dobro promiješajte, 
osolite, pomiješajte sa uljem, mljevenom^ crvenom 
paprikom i senfom. Stavite na pladanj, lijepo obli¬ 
kujte, pa ukrasite nasjeckanim tvrdo kuhanim bje- 
lanj cima, zelenim peršinom, kiselim krastavcima 
IM nečim drugam. 

Tirolske okruglice 

PRIPREMITE: 25 dkg kuhanog suhog mesa, 1<| 
peciva, 8 dkg svinjske masti, 1 dkg luka, zeleni 
peršin, 1^2 1 mlijeka, 2 jaja, sol, 8 dkg brašna. 

Narežite pecivo na kockice. Očistite luk, pa ga 
nasjeckajte kao i zeleni peršin. Zagrijte mast, _pa 
pržite zajedno kockice peciva, luk i zeleni peršin. 
Kockice moraju postati smećkaste i hrustave. Suho 
meso narežite na kockice. Promiješajte mlijeko, jaja 
i sol, prelijte preko peciva i pustite da stoji. Kad 
upije mlijeko, dodajte kuhano suho meso i toliko 
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brašna da dabijete dovoljno gnato fcioesDo. Paiistbavi- 
te osoljenu vodu, kad zatvri, olbMtoudte ofcnuigiMce i 
buhao'ite obppJBke 10 minuita. 

Austrijski »mišići« 


PRIPREMITE: 30 dkg brašna, malo soli, 6 dkg 
maslaca, 3/16 I mlijeka, 3 dkg šećera, 2 žntanjka, 
1,5 dkg kvasca, I žlicu ruma, 3 dkg grožđica; 30 
dkg masti, šećer u prahu za posipanje, voćni sok. 

U malo mlakog mlijeka razdrobite .kvasac, do- 
dajite malo brašna i šećera pa pustite da se digne. 
Zagrijte brašno, dodajte preositailo mlako mlijeko, 
malo soli, atoipljemii miaslac, šećer, žutanjke, ruim i 
kvas. Zamijesite tijesto koje ne smije biti preitvir- 
do i dugo ga tucite. Na kraju uimiješajite oaiišćene 1 
oprane grožđice; Pokinijite tijesto i ostaviite ga pola 
sata ^ na toiplom. U posudi dobro zagidoite mast, 
umačite u^iyiu žlicu i graibite tijesito, pa spuštajte 
u mast. Uštipci će biti nepraivilna oblika s repoivti- 
ma, često naliik mlševiLma, odatle im i ime. Pecite 
ih dosta polagano, s jedne i druge strane. Ocijedite 
od masti, poišećerite i poslužite is voćnim sokom. 


Bečka rolada 


PRIPREMITE: 5 jaja, 10 dkg šećera, 10 dkg ora¬ 
ha; za nadjev: 31 dkg maslaca, 32 dkg šećera, 4 
rebra čokolade, šećer u prahu. 


TiKJite žutainjke sa šećerom. Kad masa naraste 
i .postane pjenasta, dodajte saimiljevene orahe, pa 
snijeg od bjelanjaka. Dno Mma pokrijte aluminiijs- 
kom folijom, namažite maslacem i pospite brašnom. 
Ulijte .tijesto i ispecite ga. U međuvremenu ubrus 
pospite šećerom u prahu. Na nj stavite isipečeno 
tijesto ravno iiz pećnice i skupa s ubru“iom uvdjte 
u roladiu. Neka se hladi. U međuvremenu dobro 
lizmiješajte maslac, dodajte šećer i čokoladu, pa 
još neko vrijeme miješajte. Hladnu roiadu odvijte, 
namažite nadjevom i natrag zavijte. Izvana po'spi- 
te ribanom čokoladom. 


Bečke pokladnice 

PRIPREMITE: 1/4 kg najfinijeg bijelog brašna, 
sol, PlG 1 slatkog vrhnja, 4 dkg maslaca, 5 dkg 
vanili šećera, 2 žntanjka, 1 žlicu ruma, 2 žlice svje¬ 
že istisnutog soka od naranče, 3 dkg kvasca, 3 dkg 
šećera, malo mlijeka i 3 dkg brašna za kvas; 4 
dkg marmelade od kajsija, 30 dkg masti; 5 dkg 
šećera u prahu s mirisom vanilije. 

U malo mtakog mlijeka zdrobite kvasac, dodaj¬ 
te brašno' i šećer, pa stavite da se diže. Posebno 
zagrijte brašno, dodaijte sol, slatko vrhnje (ili mli¬ 
jeko), otopljeni maslac, vaniilin šećer, žutanjke, 
rum, .sok i na kraju dignuti kvas. ž.anmje 3 iite tije¬ 
sto ali ne pretvrdo. Tijesto tucite tako dugo dok 
se prestane lijepiti za kuhaču. Pokrijte toplom 
krpom ili staviite u novu plastičnu vrećicu i držite 
na toplom 1 sait da se diže. Zaitkn tijesto rastegni- 
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te (nemojie raivaijati) na pobrainjenog dasci. 
Neka bude debelo otprilike pola cantimetoa, pa 
većim kaluipom izarežite 40 plosibioa. Na svaku dru¬ 
gu stavite malo marmelade, pa poklopite oniian 
komadima bez pekmeza. Prstima pritisnite uokmg 
da se slijepe, a svaku pokladniou još jednom izre¬ 
žite manjim kad'upom. Okrenite svaku na drugu 
stranu (da donja ploha dođe gore), polorijte zagirija- 
nom ki’pom i ponovno pusitite da se dižu. Dobro 
zagrijte mast i n nju spustite pofcladnice tako da 
gornja strana dođe dolje. Pokrijte ih dok se peku 
na jednoj strani. Kad donja strana postane zlatnos- 
međa, okrenite pokladniice i pržite dalje napoikrive- 
ne. Pokladnice moi'aju plivati u masti kako bi aoj- 
bile lijepu boju, a okolo-naokolo svjetliji obruč. 
Slažite ih na mrežicu ili bus'ačiou da se dobro oci¬ 
jede. Pošećerite. 


Bečki jastučići 

PRIPREMITE; 35 dkg brašna, 24 dkg maslaca, 14 
dkg šećera, korice od limuna, 2 tvrdo kuhana žu- 
tanjha, 1 sirovi žutanjak, 15 dkg marmelade od 
ribizla i 1 bjelanjak za mazanje. 

Na dasku stavite brašno., dodajte maslac i izmr¬ 
vite među dlanovima da dobijete mješavinu nalik 
pijesku. Dodajte šećer, sitno nasjeckanu liimmiovu 
koricu. Tvrdo kuhane autanjke protisnite pa dodaj¬ 
te i njiih, i sirovi žutanjak. Zamijesite prhko tije¬ 
sto li i-azvaljajte 3 mm debelo. Izrežite kvadrate sa 
stranicom od 3 om. Svaki četvorokut u sredini 
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namažite marmelaiđiom. USliove preklopite i_ čvrsto 
pritisniite. Jastučiće namažiite bjelanjcem i ispecite 
u pećnici. 


Biskupski kruh 

PRIPREMITE; 6 jaja, 14 dkg šećera, koricu od 
pola limuna, 8 dkg badema, 5 dkg grožđica, malo 
ruma, 14 dkg brašna, 6 dkg maslaca, te mala ma¬ 
slaca i brašna za mazanje kalupa. 

Bademe ogulite i narežite po dužini. Grožđice 
očistite i namočite u rum. Limun dobro opeinte i 
naribajte koricu. Žutanjke i šećer miješajte da se 
zapjeni. Dodajte limunovu koncu, bademe, grožđi¬ 
ca, snijeg od bjelanjaka, brašno i rastoipljeni ma¬ 
slac. Duguljasti kalup namažite m.aslacem i pobraš- 
hite. Ulijte tijesto i pecite 3/4 sata. 


Bergtorta 

PRIPREMITE: 4 bjelanjka, 28 dkg šećera^ 28 dkg 
badema; 3/8 litre slatkog vrhnja, 5 dkg šećera a 
prahu s mirisom vanilije, 1/2 kg slatkog vrhnja, 5 
dkg šećera u prahu s mirisom vanilije, 1/2 kg jago¬ 
da, maslac za mazanje oblika. 

Bademe ogulite i sameljite. Istucite vrlo čvrst 
snijeg od bjelanjaka i postepeno uimiješ^te prosii- 
jauri šećer u prahu li bademe. Lim namažite masla- 




cem pa tu smjesu štrcajte vrećicom ili štrcaljkom 
talko dia načiniiite 5 kotatova. Najveći kckit neka 
ima oipseg dna kailmpa za torte, a ostailli moraju 
biti sve mainja i mainjii tako da se 'kasnije mogiu slo¬ 
žiti jedan na dnuigii. Kolutove ipeciite jedan po je¬ 
dan na vrlo slaboj vaitri. Kad se ohlade, složite ih 
jedan na drugd u oblilku piramliide. Istucite vrhnje 
sa šećerom pa time napunite piiramoidu. Ostatak 
vrhnja stavite preko torte ‘i ukrasite je ja'godama. 


Carski drobljenac 

PRIPREMITE: VZ litre mlijeka, 25 dkg brašna, 4 
jaja, 6 dkg šećera, sol, 8 dkg maslaca i 15 dkg ma¬ 
slaca za prženje. 

Mlijeko i bi'ašno iam.iješajte u glaitku masu. 
Dalje miiješaj'UĆi postepe'no dodavajte jedan po je¬ 
dan žuitanjak, šećer, sol i rastopljeni maslac. Na 
kraju umiješajte snijeg od bjelanjaka. U tavici 
zagrijte maslac i u nijega ulijte tijesto da bude po 
prilici pola om viiisoko. Pržl'te najprije s jedne stra¬ 
ne da dobije koricu, onda okrenite i pržite s druge 
strane, pa vilicom natrgajte __na male^ komadiće. 
Jioš malo proipržite, poisplte šećerom i poslužite. 
Možete dodati marmelade ili grožđice. 


Čokoladna rolada 

PRIPREMITE: 5 jaja, 8 dkg šećera u prahu, 8 dkg 
lk>kolade; maslac i brašno za mazanje, šećer u pra¬ 


hu za posipanje, 2 dcl tučenog slatkog vrhnja, 2 
žlice šećera u prahu s mirisom vanilije. 

Stavite čokoladu da se otopi. Žutanjike miješaj¬ 
te sa šećerom, dodajte čoikaladiu i čvrst snijeg od 
bjelanjaka. Uzmite komad aliumiinijske folije, veli- 
6ine veliJkog liima. nam'ažite je m'aislacem i pospite 
brašnom. Ulijte tijesto koje moii'a biti u sasvim 
tankom sloju. Stavite peći u j'ako za.gPijanu pećni¬ 
cu i smanjite vatou i pecite Im'atko vrijeme. U 
međuvremenu na ubrus pospite šećer u prahu. Na 
to stavite tiijesto ravno 'iz pećn'ice i sikuipa s ubru¬ 
som uvijte u roladu. Kad se tijesto'ohladi, odreži¬ 
te tvrde krajeve, oprezno odvij'te, napunite tuče¬ 
nim slatkim vrhnjem, natrag zavij'te i pospite šeće¬ 
rom u prahu. 

Fanjki 

PRIPREMITE: 29 dkg brašna, 3 žutanjka, 2 žlice 
vrhnja, malo soli, žlicu ruma, žlicu šećera, ulje, 
šećer u prahu. 

Pom'i'ješaijte brašno sa žuta'njcima, vrhnjem^ i 
ruimoim. dodajte malo soli i šećer, pa umiijesite 
glatko'tijesto. Eazvaljajte u dva dijela da _bude 
tanko (otprilike 1/4 cm). Nazubljenim^ kotačićem 
iizrežite pačetvorine, pa svaku još prorežite po sre¬ 
dini nekiol'i’ko puta. Prstima hvatajte svaki drugi 
režanj tako da dobijete gornju i donju jtranu, pa 
tako oblikovano, stavite u vruće ulje, 6im požute 
Okrenite na drugu stranu i iizvadite. Ulje se ne 
dd'niiiitd. peci-'te rsd'iije u ni'a'njioj posudi 2 po 2, 
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jer se vrlo brzo ispakiu i ne b'isite isbiglli njiih više 
obretati d. vaditi. Ocijedite H pošećanite. 


Husarski uštipci 

PRIPREMITE: za tijesto: 21 dkg brašna, 14 dkg 
maslaca, 7 dkg šećera, 2 žiitanjka, bjelanjak za 
mazanje, 3 dkg badema, 3 dkg šećera, 10 dkg mar¬ 
melade. 

Na dasai izmrvite brašno s maslacem, dodajte 
šećer i jaja, pa izradite tijesto. Izrežite ofcruigle 
ploškice i poslažite na nenamazani lim. Kuglice u 
sredini utisnite kuhačcum, zatim nam'aižite bjelanj- 
[kom, pospite grubo nasjeckanim bademiima i gru¬ 
bim šećerom, pa pecite da budu svijetložuti na 
umjerenpi vatri. Udubine ohlađenili luštiipafca napu¬ 
nite marmeladom. 


Išleri 


PRIPREMITE: za tijesto: 28 dkg brašna, 24 dkg 
maslaca, 14 dkg šećera, 17 dkg badema, cimeta na 
vršku noža, 10 dkg marmelade, za preljev: 15 dkg 
čokolade, 15 dkg šećera, 1 dkg škrobnog brašna, 1 
dkg maslaca. 

Na dasku stavite brašno i izmrvite s maslacem. 
Bademe ■ogulite i sameljite, dodajte zajedno sa še¬ 
ćerom i cimetom brašnu, pa zamijesite tijesto. Raz- 
■valjaj'te ga na 2 mm debelo i izrežite okrugle ploči¬ 
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ce. Odrezane otpatke ponovno promijesite i izrezuj- 
te ipločice. Ispecite ih. Polovicu namažite marmela¬ 
dom ^ i slijepite s nenamazain'ima. Pripremite čorko- 
ladni preljev: u 3 dcl vode stavite čokoladu, šećer 
i škroibno brašno. Kuhajite na pari doik se ne poč¬ 
nu vući nliti. Sba'Vite maslac. Neka. se malo ohladi i 
zatim time prelijte lišlere. 


Keksi iz Linza 


PRIPREMITE: 1/2 kg brašna, 20 dkg masti, 10 dkg 
šećera, 3 žutanjka, pola limuna, 1 bjelanjak i malo 
samljevenih oraha, šećer u prahu. 

Izmrvite brašno s masti, dodajte šećer, žutanj- 
ke te sok i naribanu koru od iimuna. Zamijesite 
tijesto i tanko razvaljajte. Režite male krugove ili 
neke druge oblike, premažite bjelanjkom i pospite 
orasima. Ispecite u pećnici i pospite šećerom u pra¬ 
hu. 


LInački pereci 


PRIPREMITE: 17 dkg brašna, 11 dkg maslaca, 11 
dkg šećera, 5_dkg badema, 3 tvrdo kuhana žutanj¬ 
ka, 1 jaje, korica od 1/4 limuna, maslac za tepsiju. 

Bademe ogulite i sameljite. Izmrvite maslac s 
brašnom, dodajte šećer, 1 sirovi žutanjak i protis¬ 
nute (propasirane) tvrdo kuhane žutanjke. Dodajte 
naribanu limun'ovu koricu i zamijesite glatko tije¬ 
sto. Izvaljajte tanke valjuške, narežite ih i savijte 




u perece. Premažite ih bjelanjcem i ispecite u peć¬ 
nici. Po ukusu možete điodati malo cimeta i sitno 
stučeiiih klinčića. 

Linzer torta 


PRIPREMITE: 20 dkg brašca, 18 dkg maslaca, 12 
dkg šećera, 4 žutanjka, malo pr'aška za pecivo, 16 
dkg mljevenih lješnjaka, pola žiice cimeta, koru 
od jednog limuna, drhtalicu (žele) od brusnica ili 
nekog finijeg pekmeza, rum i još jedno jaja. 

Zamijesite tijesto od brašna, omekšanog masla¬ 
ca, šećera, žuitanjaka, praška za pecivo i lješnjaka. 
Dobro ga izradite, stavite u novu najlonsku vreći¬ 
cu. Neka stoji 30 minuta u hladnjaku. Nakon to.ga 
tijesto razrežite na dva dijela. Prvu polovicu tan¬ 
ko razvaljaijte i njome pokrijte dno kalupa za tor¬ 
tu. Premažiite tankim slojem želea ili pekmeza i 
poprskajte rumom. Od druge polovice tijes'ta nači¬ 
nite tanku kobasicu dovoljno dugačku da je stavi¬ 
te okolo naokolo na rub toi’te. Od ostalog tijesta 
načinite pruge i poslažite ih poput rešetke preko 
torte. Jaje razmutite vilicom pa njime premažite 
tortu. Pecite je u prethodno zagrijanoij pećniicl .oko 
pola sata. 

Naduvak (Gugelhupf) 

PRIPREMITE: 16 dkg maslaca, 10 dkg šećera, 2 
jaja, 2 žutanjka, 40 dkg brašna, malo soli, oko 1/4 


litre mlijeka, 3 dkg kvasca, 10 dkg grožđica, malo 
maslaca i brašna za kalup, 3 dkg badema, 3 dkg 
šećera u prahu. 

Pjenasto izmiješajite maslac. Umiješajte šećer, 
žutanjfke, brašno, sol, mlijeko i maslac. Kvasac 
neka se digne s malo mlijeka i šećera, pa i njega 
dodajte 'tijestu. Tijesto tucite dok se počne odljep¬ 
ljivati od kuhače. Zatim umiješajte grožđice, te 
čvrsti snijeg od bjelanjaika. Duboki kalup namaži¬ 
te maslacem i obložite oguljenim bademima. Ulijte 
tijesto i stavite na toplo mjesto da se diže. Kad se 
điigne, pecite u zagrijanoj pečnioi una umjerenoj 
vatri jedan sat. Po želji u tijesto možete dodati 
naribane korice od limuna. Ispečeni kolač izvadite 
liz kalupa i pošećerite. 


Okruglice od sira 

PRIPREMITE: 12 do 15 dkg maslaca, 1/2 kg sira, 5 
jaja i još jedan bjelanjak, 20 dkg krupice (griz), 
sol, 10 dkg mrvica, 15 dkg maslaca. 

Sir protisnite (propagirajte). Maslac pjenasto 
izmiješajte, pa umiješajte jedan po jedan žuta- 
njak. Dodajte s'ir i krupicu, OBolite i ostavite neko 
vrijeme stajati da krupica nabubri. Istucite čvrsti 
snijeg, umiješajte u tijesto i oblikujte okruglice. 
Pristavite osoljenu vodu i za probu najprije sku¬ 
hajte jednu okruglicu. Ako je tijesto prečvrsto, 
dodajte žlicu kiselog vrhnja, ako je premekano, žli- 
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ou Icrupice. Kad stavite okruglice u vodu, smanjite 
vaitjru čim provri, pa kuhajite 12-15 minuta. U me¬ 
đuvremenu propržite mrvice na maslacu, pa njima 
preliij'te skuhane i ocijeđene okruglice. 


Okruglice sa šljivama 


PRIPREMITE: 3-4 velika krumpira, brašno, 1 jaje, 
šljive, bademe, sol, maslac, mrvice, šećer, cimet. 

Skuhajte krumpire. Vruće ogulite i protis.nite. 
Neka se malo ohlade. Dodajte brašna (otprilike 1/3 
Joolioiine krumpira), pa s jajetom i malo soli zami¬ 
jesite tijesto. Razvaljajte na debljinu od 1 cm. 
Ogulite bademe. Opranim šljivama izvadite košti¬ 
ce i umjesto njiih stavite bademe, Razvaljajte tije¬ 
sto narežite na kockice kojima omotajte šljive. 
Oblikujte okruglice i kuhajte ih u kipućoj i osolje¬ 
noj vodi otprilike 5 miinuta. U međuvremenu prži^ 
te na maslacu mrvice. Skuhane okruglice ,prelijte 
mrvicama i pospite šećerom u koji i umiješajte 
malo cimeta. 


Osinja gnijezda r : : " 

PRIPREMITE: 14 dkg brašna, za kvas: đkg lc,vas 7 
ca i 2 dkg šećera, 1/8 litre mlijeka, 2 žutahjka i 1 
jaje, 2 dkg šećera, sol, 4 dkg maslaca za tijesto, 14 
dkg brašna za tijesto, 7 dkg maslaca, S dkg groždi* 


ca, 7 dkg badema, cimet, 7 dkg arancina (ušećere¬ 
ne narančine kore). 

Zamijesite kvas od kvasca, brašna, šećera i mli¬ 
jeka. Stavite na toiplo da se diže. Posebno razmuti¬ 
te žuta.njke, šećer, sol i rastopljeni maslac i umije¬ 
šajte u podignuti kvas. Dodajte ostalo brašno i tu¬ 
cite tijesto. Zatim ga razvaljajte, u njega umijesi¬ 
te maslac, preklopite i ponovno razvaljajte. To 
ponavljajte 3 puta i ostavite da miruje pola sata. 
Onda razvaljajte na pola centimetra debelo. Bade¬ 
me ogulite, sameljite, pomiješajte s grožđicama, 
cimetom i nasjeckanim arancinima. Time pospite 
tijesto i smotajte roladu. Narežite je na komade 
široke 3 prsta. Lim namažite maslacem, pobraSnite 
pa šlažite komade rolade rezanom stranom prema 
dolje. Pustite na toplom da se dignu, namažite žu- 
tainjtoom d pecite. 

Pita od badema 


PRIPREMITE: za tijesto: 30 dkg oštrog brašna, 22 
dkg maslaca, 10 dkg šećera, 1 limun, 1 žutanjak; 
za nadjev: 27 dkg šećera, 1 omot vanilin šećera, 4 
jaja, 20 dkg samljevenih badema., fine marmelade. 

Zdrobite brašno s maslacem, dodajte šećer, sok 
i naribanu koricu od limuna, žutanjak. Zamijesite 
tijesto i ostavite pola sata stajati. Odvojite otprili¬ 
ke 1/3 pa veći dio razvaljajte i stavite u lim. Prire¬ 
dite nadjev: dobro miješajte žutanjke sa šećerom, 
onda dodajte čvrsti snijeg i samljevene bademe. 


Tijesto premažite marmeladom, na to stavite nad¬ 
jev. Od preostalog tijesta načinite dugačke šipke i 
preko kolača načinite rešetku. Stavite u dobro za¬ 
grijanu pećnicu, nakon 5-6 minuta smanjite vatru 
i pecite dok nadjev postane zlatnosmeđ. 

Radecki riža 


PRIPREMITE: 28 dkg riže, malo soli, 2 dkg masla¬ 
ca, 14 dkg šećera, 1 naranču, 1 limun, 2 žlicje 
ruma, maslac za mazanje, pekmez od kajsija, 3 
bjelanjka, 15 dkg šećera, omot vanilin šećera, ba¬ 
deme za ukras. 

Rižu skuhajte u osoljenoj vodi da ostane svako 
zrno za sebe. U dnrgoj posudi zagrijte maslac sa 
14 dkg šećera, pa kad požuti zalijte sa 3 žlice vru¬ 
će vode i sokom od naranče i limuna. Kad proku¬ 
ha, dodajte ocijeđenu rižu, pa je malo propirjajte. 
Maknite s vatre. Kalup namažite maslacem 1 dno 
pokrijte pekmezom od kajsija. U ohlađenu rižu 
dodajte rum 1 ulijte je u kalup. Bjelanjke istucite 
u čvrst snijeg, umiješajte polagano šećer i vanilin 
šećer. Snijegom pokrijte rižu i pospite nasjecka¬ 
nim bademima. Zapecite u pećniici na slaboj vatri. 

Radecki torta 


PRIPREMITE: Za tijesto: 12 dkg maslaca, 8 jaja, ! 
dkg mljevene kave, 16 dkg šećera, 16 dkg skuha¬ 


nog i protisnutog kestenja, maslac i brašno za ma¬ 
zanje kalupa, nadjev: 10 dkg skuhanog i protisnu¬ 
tog kestenja, 1 žlicu ruma, 8 dkg šećera, 2 bjelanj¬ 
ka, 4 dkg marmelade, čokoladni preljev (pogledaj¬ 
te upute za išlerc). 

Pjenasto miješajte maslac, pa mu jedan po je¬ 
dan umiješajte žutanjke. Dodajte kavu, šećer, ke¬ 
stenje i na kraju čvrsti snijeg od bjelanjaka. Ka¬ 
lup za tortu namažite maslacem i pobrašnite, ulij¬ 
te tijesto. Stavite ga u zagrijanu pećnicu, pa od¬ 
mah smanjite vatru. U međuvremenu pripremite 
nadjev: istucite čvrst snijeg od bjelanjaka u koji 
umiješajte kestenje, šećer i rum. Po želji možete 
dodati i naribane čokolade. Ispečenu i ohlađenu 
tortu razrežite vodoravno. U sredinu stavite nad¬ 
jev od kestenja. Tortu namažite marmeladom i 
prelijte čokoladnim preljevom. 

Saeher torta 


PRIPREMITE; 15 dkg čokolade, 15 dkg maslaca, < 
jaja, 15 dkg šećera u prahu, 15 dkg brašna, drhtali¬ 
cu (žele) od kajsija, čokoladu za ocaklinu. 

Na vrlo slaboj vatri otopite naribanu čokoladu 
sa žlicom vode. Dodajte maslac i dobro promiješaj¬ 
te. Posebno tucite žutanjke sa šećerom, pa im do¬ 
dajte otopljenu čokoladu. Stucite vrlo čvrst snijeg 
od bjelanjaka. Dodavajte ga naizmjenično s braš- 
horh mješavini s čokoladoHi. Oblik za tortu nama- 
žjte^ (hapjaceni. i ,poš}j^ prašnorh, ulijte tijesto. Sta- 
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vite u prethodno zagrijanu pećnicu i pecite na 
srednje jakoj vatri. Ispečenu tortu izvadite iz kalu¬ 
pa i pustite da se ohladi. Zatim Je prerežite i na¬ 
punite želeom ili pekmezom od kajsija. Izvana pre¬ 
lijte ocaklinom od čokolade. 

Sacherove kocke 


PRIPREMITE: 16 dkg čokolade, 16 dkg maslaca, 
16 dkg šećera, 6 jaja, 16 dkg brašna, malo brašna i 
maslaca za Um. 

Čokolada neka na toplome omek.ša. Fino je 
zgnječite i pomiješajte s maslacem i šećerom. Mije¬ 
šajte da dobijete pjenastu masu. Dalje miješajući, 
dodavajte jedan po jedan žutanjak, zatim čvrsti 
snijeg od bjelanjaka i brašno. Stavite u jako zagri¬ 
janu pećnicu, smanjite vatru i pecite oko 1 sat. 
Narežite na kocke. 


Saće (Buchtein) 

PRIPREMITE: 40 dkg brašna, sol, 3/16 litre mlije¬ 
ka, 2 žutanjka, 1 jaje, koricu od limuna,. 5 dkg še¬ 
ćera, 10 dkg maslaca, 2 dkg kvasca, 2 dkg pekme¬ 
za od šljiva ili kajsija i još 10 dkg maslaca. 

Zamijesite mekano tijesto od brašna, mlijeka, 
soli, žutanjaka, jajeta, šećera, rastopljenog masla¬ 
ca, naribane limunove korice i podignutog kvasca. 
Tucite tijesto da se odljepljuje od kuhače. Ostavi¬ 


te na toplom da se diže 1,5 sat. Pobrašnite dasku i 
razvaljajte tijesto na prst debljine i režite pravo¬ 
kutnike. Na svaki pravokutnik stavite na užu stra¬ 
nu žličicu marmelade, smotajte, svaki umočite u 
rastopljeni maslac. Lim namažite maslacem i po¬ 
brašnite, pa slažite svitke jedan, do drugoga. Osta¬ 
vite da se dignu. Pecite na srednje jakoj vatri. 
Čim se saće ispeče, istresite iz lima, ali razdvajaj¬ 
te ih tek kad se ohlade. Pošećerite. 


Saleburški žličnjaci 

PRIPREMITE: 15 dkg maslaca, 30 dkg šećera, 15 
jaja, 5 dkg brašna, 3/8 litre mlijeka, 5 dkg šećera 
u prahu. 

Maslac, šećer i žutanjke izmiješajte vrlo pjena¬ 
sto. Posebno istucite vrlo čvrst snijeg. Dodajte ga 
žutanjcima i na kraju umiješajte brašno. U limu 
jako zagrijte mlijeko, u nj stavite žličnjake. Zape¬ 
cite ih u vrućoj pećnici da postanu smeđi. Pospite 
šećerom i odmah poslužite. Žličnjake umjesto u 
mlijeku možete peći u vrućem maslacu. 


Savijača (Strudel) 

PRIPREMITE: 25 dkg brašna, pola deke maslaca 
ili masti ili ulja, 1 jaje, malo soli, malo octa ili 
limunova soka. 
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Na dasku stavite brašno i u sredini napravite 
jamicu. Malo zagrijte jednu osminu litre vode i u 
tome promiješajte maslac, sol i jaje. Tu mješavinu 
postepeno dodavajte u brašno i istodobno miješaj¬ 
te nožem. Dalje mijesite rukom da tijesto postane 
sasvim glatko. Ostavite ga na pobrašnjenoj dasci, 
pokrijte ugrijanom zdjelom. Neka stoji najmanje 
pola sata. Na veliki stol rasprostrite stolnjak i po¬ 
spite ga brašnom. Razvaljajte tijesto, a zatim ga 
rukom ravnomjerno okolo naokolo rastežite. Mora 
postati sasvim tanko i prozirno. Rub ostaje nešto 
deblji, pa ga odrežite. Na dvije trećine tijesta na¬ 
mažite nadjev, slobodnu trećinu poškropite rastop¬ 
ljenim maslacem. Tijesto savijte s onog kraja gdje 
je nadjev, prema praznom dijelu. Savijaču oprez¬ 
no prebacite u maslacem namazani lim i pecite u 
pećnici. Dok se peče, možete mazati vrhnjem ili 
mlijekom (ovisno o nadjevu). 


Savijača od jabuka 

PRIPREMITE: tijesto za savijaču; nadjev: 10 đkg 
maslaca, 10 dkg mrvica, 1,5 kg jabuka, 10 dkg šeće¬ 
ra, 5 dkg grožđica, 5 dkg maslaca za mazanje tije¬ 
sta, malo maslaca za tepsiju, šećer s mirisom vani¬ 
lije za posipanje. 

Načinite tijesto za savijaču. Na maslacu isprži¬ 
te mrvice. Jabuke ogulite, narežite na listiće. Pomi¬ 
ješajte jabuke, mrvice, šećer i grožđice. Stavite na 
2/3 tijesta, a preostalo poškropite rastopljenim 


maslacem. Lim namažite maslacem, stavite savija¬ 
ču i pecite pola do 3/4 sata u pećnici. Još vruće 
pošećerite i poslužite. U jabuke možete umiješati i 
5 dkg narezanih badema. Po ukusu možete dodati 
i cimet. 


Savijača od vrhnja 

PRIPREMITE: tijesto za savijaču, 1/4 litre masnog 
kiselog vrhnja, 15 dkg maslaca, 10 dkg šećera, 4 
jaja, sok i koricu od pola limuna, malo soli, 5 žem¬ 
lji, 6 dkg grožđica, 1/4 litre mlijeka, 3 dkg maslaca 
za mazanje, maslac za lim, 3 dkg šećera za posipa- 
vanje, za kremu od vanilije: 1/4 litre mlijeka, 3 
žutanjka, 6 dkg šećera, pola štapića vanilije, 3 dkg 
škrobnog brašna, 1 žlicu maraskina. 

Pripremite tijesto za savijaču. Za nadjev pjena¬ 
sto izmiješajte maslac, umiješajte šećer, zatim je¬ 
dan po jedan žutanjak. Zemlje ogulite i namočite 
u vodu. Zatim ih iscijedite i protisnite (propasiraj- 
te). Dodajte ih u maslac, umiješajte još sok i kori¬ 
cu od limuna, vrhnje i sol. Sve dobro promiješajte 
i stavite na tijesto. Nadjev pospite grožđicama. Slo¬ 
bodan dio tijesta poškropite otopljenim maslacem 
kojim namažite i lim. Stavite u nj savijaču pa i 
nju namažite rastopljenim maslacem. Polupečenu 
savijaču prelijte mlijekom. Pecite do kraja. U me¬ 
đuvremenu napravite kremu od vanilije: stucite 
žutanjak sa šećerom. U mlijeku prokuhajte vanili¬ 
ju. Ulijte mlijeko malo-pomalo mješavini žutanjka 
i šećera, na kraju umiješajte škrobne brašno. Tuci- 
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te na pari da dobijete gustu smjeau. Na kraju do¬ 
dajte ntaraskino. Savijaču poslužite toplu s kre¬ 
mom od vanilije. 


Stephanie omlet 

PRIPREMITE: 10 jaja, 6 dkg brašna, 10 dkg ma¬ 
slaca, 15 dkg marmelade, 4 dkg šećera u prahu. 

Istucite čvrst snijeg, posebno izmiješajte šećer i 
žutanjke, pa tu mješavinu polagano dodajte snije¬ 
gu. Na kraju umiješajte brašno. U tavici ugrijte 
maslac, ulijte tijesto da bude otprilike 1 prst debe¬ 
lo i pecite u pećnici da dobije svijetlosmeđu boju. 
Odmah namažite marmeladom, preklopite, pošeće- 
rite i smjesta poslužite. 


Sladoled Marije Terezije 

PRIPREMITE: 3 dcl sladoleda od čokolade, 4 dol 
idatkog vrhnja, 4 žlice šećera u prahu s mirisom 
vanilije, 5 piškota, malo šeri brendija, nekoliko 
komadića ananasa. 

Stucite slatko vrhnje sa šećerom u prahu. Po¬ 
sebno namočite piškote šeri brendijem, natrgajte 
ih i umiješajte u tučeno slatko vrhnje. U četvoro- 
kutni oblik stavite najprije sladoled od čokolade, 
gore vrhnje. Neka se smrzne. Prije poslužuvanja 
istresite na pladanj i ukrasite ananasom. 


Senbrunska torta 


PRIPREMITE: 10 dkg lješnjaka, 3 dkg šećera u 
prahu (za prženje), 7 jaja, 6 dkg šećera, 6 dkg 
mrvica, za nadjev: 3 žutanjka, 3 jedaće žlice šeće¬ 
ra (kuhani), 8 dkg maslaca, 4 dkg lješnjaka, masla¬ 
ca i brašna za lim. 

Lješnjake popržite s malo šećera u prahu, same¬ 
ljite ih i pjenasto miješajte pola sata s drugom 
polovicom šećera u prahu, 6 žutanjaka i jednim 
jajetom. Istucite čvrst snijeg od 6 bjelanjaka i la¬ 
gano ga dodajte smjesi, sipajte mrvice i brašno, 
sve dobro izmiješajte i stavite u lim prethodno 
namazan maslacem i pobrašnjen. Pecite u pećnici. 
Kad se torta ohladi, prerežite je na tri dijela i 
punite nadjevom, koji pripremite ovako: žutanjke 
i kuhani šećer tucite nad parom. Kad se ohladi, 
dodajte dobro izmiješani maslac i ribane lješnja¬ 
ke. 


Snajderova torta 

PRIPREMITE: 10 dkg maslaca, 6 dkg čokolade, $ 
jaja, 14 dkg šećera, 14 dkg badema, maslaca i braš¬ 
na za lim; za nadjev: 14 dkg šećera, 3 jaja, šipk« 
vanilije, 1 dkg škrobnog brašna, 14 dkg maslaca, 4 
dkg oraha, 4 dkg čokolade, 3 dkg lješnjaka; pre¬ 
ljev od čokolade (pogledajte u upute za išlere). 
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Miješajte maslac, dodajte smekšanu ohlađenu 
čokoladu, žutanjke i šećer, pa sve još miješajte da 
postane pjenasto. Dodajte neoguljene i samljevene 
bademe, pa na kraju čvrsto stučeni snijeg od bjela¬ 
njaka. Lim namažite maslacem, posipajte brašnom 
i pecite otprilike 3/4 sata kod umjerene vatre. U 
međuvremenu pripremite nadjev. Na pari tucite 
šećer, jaja, vaniliju i škrobne brašno. Pustite da 
se ohladi^ Zatim pjenasto izmiješajte maslac, pa u 
umiješajte smekšanu i ohlađenu čokoladu, za¬ 
tim žlicu po žlicu ohlađenog nadjeva, samljevene 
orahe i lješnjake. Kad se tijesto ispeče, razrežite 
ga na 3 dijela, namažite nadjevom, pa listove složi¬ 
te jedan na drugi. Zatim gotovu tortu prelijte pre¬ 
ljevom od čokolade. 

Trešnje na bečki način 


PRIPREMITE: 60 dkg trešanja bez koštica, 10 dkg 
želea od ribiza, 1 jaje, 2 žumanjka, 3 dcl mlijeka, 
10 dkg šećera, tučeno slatko vrhnje, malo badema, 
šipku vanilije, škrobnu brašno. 

Četiri dkg šećera zažutite na vatri, prelijte mli¬ 
jekom i pustite da kipi dok se karamel ne rastopi. 
Ohladite. Miješajte jaje, žutanjke i šećer. U gustu, 
pjenastu masu dodajte mlijeko, pa kuhajte na 
pari da se zgusne u prstenastom kalupu. Trešnje 
kuhajte sa šećerom, malo vođe i vanilijom. Skuha¬ 
ne trešnje izvadite, a sirupu dodajte škrobnog 
brašna, prokuhajte da se zgusne. Pomiješajte sja 
želeom od ribiza. Pomiješajte opet s trešnjama i 


pustite da ;se ohlađ^, Bademe nasjeckajte. Na pla¬ 
danj stavite kremu, u sredinu trešnje, pa sve po¬ 
spite bademima. 


Uštipci s kremom 


PRIPREMITE: za hrustavo tijesto: 3 dkg maslaca, 
15 dkg brašna, malo soli, 2 dkg šećera, 5 jaja; 39 
dkg masti za prženje; vanili krema (pogledajte 
uputu za savijaču od vrhnja); 3 dkg šećera u pra¬ 
hu. 

Pristavite 3 dcl vode s maslacem. Kada zakuha, 
uspite malo-pomalo brašno, neprekidno miješajući. 
Kuhajte na umjerenoj vatri i dalje miješajući, dok 
^tijesto ne bude odljepljivalo od lonca i kuhače. 
Tijesto zatirn prebacite u veliku zdjelu i kad se 
malo ohladi, postepeno umiješajte jaja, šećer i sol. 
Zagrijte mast, pa žlicom grabite oveće okruglice i 
pržite ih : da postanu zlatnosmeđe. Ocijedite ih. 
Kad; se ohlade,. sa strane ih urežite, napunite kre¬ 
mom od vanilije i pospite šećerom. 


Vanili roščiči 

1 35 dkg. brašna, 2P dkg iinaslaća;'TO 
dkg šećera .». mirisom vanilije, 10 dkg badema', 2 
zutanjka i još 14 dkg vanilin šećera za posipanje. 
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Bademe ogulite i sameljite. Na dasci zamijesite 
tijesto od brašna, maslaca, šećera, badema i žuta- 
njaka. Načinite male roščiće i ispecite u pećnici. 
Ne smiju potamniti. Još vruće povaljajte u vanilin 
šećer. 

žličnjaci od snijega 

PRIPREMITE: 4 bjelanjka, 10 dkg šećera, 1/2 1 
mlijeka; kremu od vanilije (pogledajte upute za 
savijaču od vrhnja); 1/8 1 šumskih jagoda, štapić 
vanilije. 

Istucite vrlo čvrst snijeg od. bjelanjaka, pa u nj 
umiješajte prosijani šećer u prahu. Pristavite mli¬ 
jeko s vanilijom. Kad zakipi, žlicom grabite bje¬ 
lanjke i ukuhavajte ih. Cim mlijeko zavri, žličnja¬ 
ke okrenite, pa izvadite. Kuhane žličnjake prelijte 
kremom od vanilije i pustite da se ohlade. Prije 
poslužuvanja pospite šumskim jagodama. 

Bečka kava 

PRIPREMITE: 4 rebra čokolade, 1/4 1 jake crne 
kave, 10 dkg šećera, 3 žličice ruma. tučeno slatko 
vrhnje, malo cimeta. 


Skuhajte jaku, zaslađenu ikaivu, dodagte joj «>“ 
koiladu otoipilijenu s vrlo mB'lo vođe, na vaW. Ohla- 
đeniu kavu rastoičiite u šaillice, svaku utora stte tuče¬ 
nim islatkim vrhnjem i postojite s mallio oimeta. 


Kuhano vino (Gluhwein) 

PRIPREMITE: 1/4 1 vina (laganog, bijelog ili ruži¬ 
ce), korice od 1/8 limuna, 4 klinčića, mali komadić 
cimeta, 8 kocki šećera. 

Pristevite vino sa svim dodacima, pa kiad j en^ 
nom zavri, matonite s vatre. Pirocijedlilte krotz guste 
cjediiOo i pasiužite vruće. 


Liker od jaja 

PRIPREMITE: 3 žutanjka, 1/4 kg šećera u prahu, 
pola litre mlijeka, šipku vanilije, 1.5 dcl ruma, lji 
dcl alkohola za piće. 

Proikiuhaote mlijeko s vaniiMjom. Staviite da se 
malo ohladli. Žuitanjke dobro izmiiješajte sa šeće¬ 
rom pa malo-ipomalo ulijevaijte mlijeko napreklid- 
no miješajiući. Na kraju dodajte rum i alkohol. 
Uiijite u bocu skupa s vainđijiom, začepite i ostavS- 
te da stojii dan, dva. 
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Danais je tešbo aamiiislitii pnoislavilienju mađianslku 
kiuhinijiu bez paprike (svježe iilii tiikiiseljene), fefero¬ 
na i imljevene suhe paprike. Ali, paprika je povrće 
koje je došlo ne tako daivmio u Mađarsku, tako da 
joj nema ni traga u fcuhairicaima iiz xyill stoljećal 
A danas zlobniioi tvrde da je Mađari stavljaju u 
baš sva jala oisiim — koilača! ^ . 

Tradioiija nomadskih plemena zadirzana^ je _1 
danas u pripremanju jela koja se moigu saćiuivaitli: 
to su u prvom redu tjestenine koje se suše na sun-, 
cu, kao što je to Tarhonya (tarana), zatim dimljeno 
i sušeno meso, te kuglice od miljevemog mesa suše¬ 
ne na suncu. Tradicija kuhanja u kiotjliću nad va¬ 
trom nomada zadržana je u mnogim jelima s um¬ 
akom, od kojih je gulaš sigumo nagpoanatiijii. ^ _ 

No, gulaš, taij sinonim za mađarsku kuhinju, u 
samioj Mađarskoj niije sve što mi to zamišljamo. U 
Omiharici koju je izdaila mađairska koimiis'ija UNOS- 
CO-a tako se objašnjava da nije gulaš svako jelo 
u bolje dođe paprika, već postoj« razne vrste; gu¬ 
laš je juha ili rijetko jelo ođ mesa s lulkom i paipri- 
kiom, u kojem se kuha narezani krumpir ili tjeste¬ 
nina; porbolt je jelo u kojem ima mnogo više luka 
nego u gulašu, meso se pirja, a ne kuha, a umak 
je gust;* tokany mu je sličan, ali je meso narezano 
na mianje komade, ima manje luka i paprike (koju 
se čak može zamijeniti s paprom), a dođaju^se glji" 
ve, vrhnje, grašak i drugo povrće; paprikaš je na¬ 
lik perkeltu, aili se dodaje mnogo vrhnja, a pripre¬ 
ma se od .peradi, teletine, janjetine i izvrsnih nječ- 
niiih riba. Vrhnje se uopće obilato koristi u niađai^- 
koij kuhinji, , , - 

Mađarska je i zemlja izvainrednih. kolaca, Mja 
u minogiočem uz bok ausitriOLSkoij, iako i tu ima B9B- 
Vim svojih speoijaliitetia. 
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Gulaš juha 

PRIPREMITE; 60 dkg govedine (od plećke), 20 dkg 
luka, 8 grama slatke mljevene' crvene paprike, jed¬ 
nu Svježu rajčicu, 60 dkg krumpira, 2 dkg masti 
soli. 

Očiistlite luk, nasjeckajte ga i propržliite na ma¬ 
sti. Meso operite, narežite na kockice, dodajte 
luku, 'posoitilte, potprašite paprikom. Malo proipržite, 
emanjiite vatru, zalijte s .pola litre vode. Očisttte 
krumpir, Orperdite i narežite na kockiioe i dodajte 
Ikada meso bude gotovo sasvim kuhano. Za.lijte ča¬ 
šom vode i kuhajte da krumpir omekša. V međuv- 
remeniu dodajte i rajčicu narezanu na komadiće. 
Po želji ukuhajte male 'žličnjake. 


Juha od mahuna 


PRIPREMITE; 60 dkg mahuna, 6 dkg maslaca, 5 
dkg brašna, 5 dkg luka, 20 dkg mrkve i peršinova 
korijena, 2 dcl kiselog vrhnja, sol, papar, zeleni 
peršin. , . ^ 

Očistite mahune, narežite ih na komade, prista¬ 
vite u osoljenu vodu pa dodajte mrkve i_ peršinov 
korijen, očišćene i narezane na tanke ploškice. Ze¬ 
leni peršin nasjeckajte. Posebno otopite maslac, 
dodajte naisjeckanii kuk, pa kad malo požuti, stavi¬ 
te brašno.. Pržite da dobijete zapršku. Zalijte s 
mailo juhe i .jpoimalo ulijevajte u cijelu količinu 
juhe. Kaidia jako provri, dodaijte pa'par, nasjeckani 



peršin i vi'hnje. Maikiniifce s vatre. Atoo želite, može¬ 
te aaikiseliti s malo oefca. 

Juha je još bolja ako joj odmah na počertilDu 
dodate 1 kg telećiiti kogtli. 


»Palotz« juha 

PRIPREMITE: 1 kg janjeće plećke, 30 dkg luka, 
2,5 dcl kiselog vrhnja, 5 dkg luka, 15 dkg mahuna, 
15 dkg krumpira, 1/4 lista lovora, i dkg mljevene 
crvene paprike, 5 grama kimla, sol, brašno. 

oaistite luk, nasjeokajle ga d propržite na ma¬ 
sti. Meso oiperiite, narežite na kockice, dodajte ga 
lullou. OsoMte, stavite papr.iiku, kim i sitno zdrotalje- 
ni lovor. Neka se pirja na slaboj vatri. Očistite 
mahune, narežite na komade. Oguljeni krumipiir 
narežite na kockice pa jedno i drugo posebno sku- 
hajtte u osoljenoj vodi. Kad se meso omekša, dodaj¬ 
te krumpir i mahune skupa s vodom u kojoj siu se 
kuhali. U gotovu juhu umiješajte vrhnje zguisnuto 
s malo brašna. Neka još jednom provri. 


Szegedinska riblja juha 

PRIPREMITE: 3 kg razne slatkovodne ribe (keči¬ 
ge, smuđa, šarana, soma, štuke i dr.), 2 dkg mljeve¬ 
ne crvene paprike, 1 gram soli, 30 dkg luka. 

Operite i očistite ribe. Odrežite glave, repove, 


peraje. Pristavite u dvije litre vode i dodajte luk 
narezan na ploškice. Meso od ribe narežite na 
komade od otprilike 5 dekagrama. Osolite. Kad 
zakipi jiuha od kosti i glava, dodajte papriku i 
kuhajite dok se luk potpuno ne raskuha (otprllika 
1,5 sat). Zatim juhu procijedite i u n.iu stavit« 
ribu. Kuhajte na slaboj vatri 10-15 minuta. S v^re- 
mena na vrijeme protresite lonac, jer se ne smij.* 
nikada miješati da se meso od ribe ne raspadne.. 
Ljeti možete dodati sitno narezanu zelenu papriku. 

Govedina na 
debrecinski način 

PRIPREMITE 1,5 kg goveđe pećenke, 2 glavice 
luka, 25 dkg suhe slanine, 30 dkg gljiva, 1 đk,? 
mljevene crvene paprike, 4 grama kima, 3 dcl uku¬ 
hane rajčice, sol. 

Suhu slaninu naa-ežite na što sitnije kockice, 
malo je otopite na masti pa dodajte nasjeckani 
luk. Ispržite. Dodajte crvenu papriku i zgnječeni 
kim te ukuhanu rajčicu. Umak stavite u lim, na 
nj osoljenu pečenku, zalijte s malo vode i stavite 
u pećnicu. Pecite na slaboj vatri. U međuvremenu 
ogulite gljive, narežite ih na kockice. i ispirjajtel 
Izvadite ispečeno meso iz pećnice, a umak protisni¬ 
te (iprethodno izvadite kockice suhe slanine). Sad 
slamiinu vratite u umak i dodajte gljive. Narežite 
pečenku i prelij te je umakom. 
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Gulaš »Csango« 

PRIPREMITE: 1 kg govedine od plećke, 12 dkg 
masti, 20 dkg luka, 1 režanj češnjaka, pola kile ki¬ 
selog kupusa, 8 dkg riže, 15 grama mljevene crve¬ 
ne paprike, 1 gram kima, sol, pola dcl kiselog 
vrhnja. 

Narežite meso na komadiće od 3-4 dkg, operite 
ga i posolite. Luk očistite, narežite na tanke ploš¬ 
ke i ispržite na masti. Poprašite paprikom, dodajte 
meso, zgnječeni češnjak i kim. Miješajte. Kad 
meso dobije boju, zalijte s malo vode i pirjajte na 
laganoj vatri sat i po. Tada dodajte oprani kiseli 
kupus, pirjajte dalje. Kad bude skoro gotovo, do¬ 
dajte rižu, a prije posluživanja zalijte vrhnjem. 

Kiseli kupus 
na hajdučki način 

PRIPREMITE: 1 kg rezanog kiselog kupusa, 2 gla¬ 
vice luka, 15 dkg masti, 1 kg sušene svinjetine, 30 
dkg dimljenih kobasa, 1 dkg mljevene crvene pa¬ 
prike, sol. 

Očistite luk, nasjeckajte ga i ispržite na masti. 
Poprašite crvenom paprikom, dodajte kiseli kupus 
i pirjajte ga. Posebno narežite meso i kobasice, 
ispržite na masti, malo zalijte i pirjajte da omek¬ 


ša. Kada jedno i drugo bude gotovo, pomiješajte i 
još malo pirjajte. 

Kotleti na mađarski način 


PRIPREMITE: 12 svinjskih kotleta PO 10 do 12 
dkg svaki, 4 glavice luka, 10 dkg masti, 1,5 kg 
krumpira, 2 grama kima, 1 režanj češnjaka, 3 zele¬ 
ne paprike, 3 velike rajčice, 1 dkg mljevene crve¬ 
ne paprike, sol. 

Osolite kotlete i ispržite ih na rnasti. Izvadite 
ih iz masti i držite na toplom. Luk očistite, nasjek- 
kajte i ispržite na masti na kojoj su se pekli kotle¬ 
ti. Poprašite mljevenom paprikom, dodajte kim i 
zgnječeni češnjak. Vratite u to odreske, zalijte s 
pola litre vode ili juhe i pirjajte na slaboj vatri. 
Ogulite krumpir i razrežite na 4 po duljini. Papri¬ 
ke i rajčice operite i narežite na manje komade. 
Dodajte povrće u meso i kuhajte dokraja. 


Odresci Esterhazy 

PRIPREMITE: 6 odrezaka po 20-24 dkg, 6 dkg 
brašna, 10 dkg maslaca, 1 dkg kapara, 4-5 dcl 
vrhnja, 2 dkg mljevenog papra, pola limuna, 15 
dkg masti, 25 dkg mrkve, 25 dkg peršinova korije¬ 
na, 20 dkg luka, 2 dkg papra u zrnu i 1 dkg mlje¬ 
vene crvene paprike. 
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Odreske operite, malo istucite, osolite, popapri- 
te i ispržite na masti. Izvadite ih i držite na toplo- 
me. Sve povrće očistite i narežite na kockice. Luk 
očistite i nasjeckajte, ispržite na masti na kojoj su 
se pekli odresci, dodajte povrće, mljevenu papriku 
i papar zrnu. Poprašite brašnom, ispržite da braš¬ 
no dobije boju, pa zalijte s malo vode ili juhe. 
Ispirjajte. Odreske stavite u vatrostalni pladanj, 
preko njih povrće i zapecite u pećnici. Zatim izva¬ 
dite odreske, stavite u posudu, povrće protisnite 
(propasirajte), pomiješajte sa sokom od pečenia, 
dodajte maslac i vrhnje, kapare i prelijte preko 
odrezaka. Limun dobro operite, narežite na što ta¬ 
nje ploške, pa dodajte umaku. Poslužite sa žličnja¬ 
cima ili rezancima. 

Mađarske roladice 


Paprikaš 


PRIPREMITE: 1,5 kg mesa (u obzir dolazi ili tele- 
tina Ih janjcima ili piletina), 10 dkg masti, 30 dkg 
luka, 1 dkg crvene mljevene paprike, 3 zelene pa- 
prike, 30 dkg rajcice, 4 dcl kiselog vrhnja, sol, češ¬ 
njak, brašno. 


Očistite luk, nasjeckajte ga i ispržite na masti 
Dodajte crvenu papriku i češnjak. Meso narežite 
na kockice, dodajte luku i prepržite na jakoj vatri 
tri ^neprekidno miješajući. Zatim dodajte narezane 
rajcice i paprike, pa skuhajte sve na slaboj vatri. 
Vrhnje pomiješajte s brašnom, dodajte jelu i ioš 
neko vrijeme kuhajte. Umjesto kiselog vrhnja mo- 
, paprikaš će biti još ukusniji. Po¬ 

služite s tjesteninom ili kuhanim krumpirom. 


PRIPREMITE: 12 telećih odrezaka po 12 dkg sva- 
ki, 4 glavice luka, 20 dkg sušene svinjetine, 15 dkg 
masti, 10 dkg ukuhane rajčice, 1 dkg mljevene 
crvene paprike, sol, 1 režanj češnjaka, zelene pa- 
pnke. 

Istucite odreske suho meso sameljite i njime 
nadjpite odreske. Savijte ih u roladice i svežhl 
Luk očistite, nasjeckajte i ispržite 
,P®Prasite paprikom, dodajte zgnječeni 
češnjak i ukuhane rajčice. U taj umak stavite rola- 
dice 1 pirjajte na slaboj vatri. Ako je potrebno, 

juhom. Prije posluživanja 
Ukrasite paprikama narezanim na kolutove. 


Perkelt 


PRIPREMITE: 1,5 kg mesa za perkelt (teletine ili 
odojka ili svinjetine ili janjetine ili peradi ili zeca 
Ih mlade koze), mast, 4-5 glavica luka, 4 grama 
mljevene crvene paprike, 15 dkg svježih rajčica ili 
“ , rajčice, nekoUko zelenih paprika 

sol. Prilog: žličnjaci, tarana, krumpir ili riža. 

Riječ pdrkolt znači malo zagorjelo! Priprema 
vrsta mesa osim govedine, otprilike na 
i^sti način. Teletinu, svinjetinu i drugo meso nareži¬ 
te na kocke, a perad narežite na manje dijelove. 
Luk sitno nasjeckajte, ispržite na masti. Poprašite 


63 


paprikom, osolite i dodajte meso. Pirjajte na sla¬ 
boj vatri. Kad bude skoro gotovo, dodajte sitno 
narezane paprike i rajčice. 

Peštanska pisana pečenka 

PRIPKEMITE: pisanu pečenku od 1,5 kg, sol, pa¬ 
par, 11 dkg suhe slanine, 6 dkg masti, 25 dkg luka, 
1 žličicu crvene paprike, 1 žlicu octa, vodu (ili, bo¬ 
lje goveđu juhu), 2 dkg brašna, 1/4 1 kiselog 
vrhnja, 1/16 1 ukuhane rajčice. 

Iz pisane pečenke povadite kosti, odstranite loj 
i kožice, pa utisnite (našpikajte) na rezance nareza¬ 
nu suhu slaninu (6 dkg). Osolite, popaprite i pre¬ 
pržite na masti sa svih strana. Onda stavite u za¬ 
grijanu pećnicu da se 10 minuta peče. Cesto zalije¬ 
vajte juhom. Prepržite nasjeckani luk i manju ko¬ 
ličinu slanine narezane na kockice. Kad požuti, 
dodajte papriku i brašno, pa kad porumeni zalijte 
sokom od pečenja i octom. Umiješajte rajčicu i 
juhu. Time prelijte pečenku i dalje je poklopljenu 
pirjajte na vatri sat i četvrt. Onda prelijte 
vrhnjem, pa pirjajte još 1/4 sata. 

Ponutrica od odojka 
s umakom 

PRIPREMITE: 1,5 kg ponutrice od odojka (uklju¬ 
čivši i glavu i noge), 8 dkg masti, 6 dkg brašna, 6 


dkg luka, 1,5 dcl vrhnja, 2 dkg šećera, 2 dkg goru¬ 
šice, 1,5 gram papra, 1 lovorov list, pola limuna, 
sol. ^ 

Operite ponutricu, (glavu, noge i drugo) i nare¬ 
žite na komadiće teške 5 dkg. Skuhajte u litri 
vode, skidajući pjenu. Osolite, dodajte lovorov list. 
Posebno pripremite zapržak od masti i brašna. Ne 
smije biti taman, a u njemu ujedno prepržite vrlo 
sitno nasjeckani luk i naribanu limunovu koricu. 
Zalijte s malo hladne vode, dobro promiješajte i 
dolijte mesu. Sada još dodajte gorušicu, vrhnje, 
.šećer, papar i limunov sok. Kuhajte još desetak 
minuta. Poslužite s okruglicama od kruha. 

Specijalni gulaš 

PRIPREMITE: Ikg bifteka, S-4 glavice luka, 4« 
dkg krumpira, 5 dkg masti, pola režnja češnjaka, 
1 gram kima, 1 dkg mljevene crvene paprike, 2 
zelene paprike, nekoliko rajčica, sol, tanke rezance 
za juhu, juhu. 

Narežite meso na kockice od otprilike 2 dkg. 
Luk nasjeckajte vrlo sitno i ispržite ga na masti. 
Meso osolite, dodajte luku i pirjajte na slaboj va¬ 
tri pola sata. Dolijevajte juhom. Zatim dodajte 
krumpir narezan na kockice, zgnječeni češnjak, 
očišćene i sitno narezane paprike i rajčice, kim i 
papriku. Kuhajte dalje na slaboj vatri. Posebno 
skuhajte sitno natrgane rezance za juhu pa ih 
dajte prije posluživanja. 
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Szekeiyguiyas 

PRIPREMITE: 1 kg svinjetine (od buta ili plećke), 
1 kg kiselog rezanog kupusa, 4-5 glavica luka, 1 
dkg kima, 1 režanj češnjaka, 2 dcl kiselog vrhnja, 
1 dkg mljevene crvene paprike, sol, papar. 

Narežite meso na male komadiće i pržite ga. 
Očistite luk, nasjeckajte ga i dodajte ga mesu, i 
zgnječeni češnjak i kim. Zalijte s malo vode ili 
juhe i polako pirjajte. Kad meso bude napola sku¬ 
hano, dodajte kupus, sol i papriku, pa pirjajte da¬ 
lje nepokriveno na slaboj vatri. Prije posluživanja 
zalijte vrhnjem. 

Tokany s paprom 

PRIPREMITE: 1 kg govedine, 15 dkg masti, 15 
dkg ukuhane rajčice, 30 dkg luka, 2 dcl bijelog 
vina, 6 grama papra, sol. 

Meso narežite na male’ dugoljaste komadiće. 
Luk očistite, nasjeckajte i ispržite na masti. Dodaj¬ 
te meso, osolite i popaprite, zalijte vmom i polako 
pirjajte. 

Guščja jetra u masti 

PRIPREMITE: 1 guščju jetru, guščju mast, luk. 

3 SUSJEDOV LONAC 


Uzmite lijepu guscju jetru i poiagano kuhajte 
u guščjoj masti kojoj dodajte narezanog luka. Ma¬ 
sti mora biti dovoljno da jetra budu posve u njoj 
potopljena. Kuhajte na slaboj vatri. Kad se jetra 
skuha, stavite je u vatrostalnu ili porculansku 
zdjelicu. Mast u kojoj se jetra kuhala procijedite i 
zalijte jetru. Prije posluživanja na guščjoj m.asti 
malo zažutlte luk i prelijte preko jetre. 

Palačinke Hortobagy 

PRIPREMITE: brašna i jaja za 12 palačinki, 1/2 
kg piletine, 2 glavice luka, jednu zelenu papriku, 5 
dkg rajčica, sol, mljevene crvene paprike, jaje, 
fine mrvice, miješavinu maslaca i masti za poha- 
nje, mast, 1 dcl vrhnja. 

Najprije napravite perkelt: nasjeckajte sitno 
luk, ispržite na masti, poprašite paprikom, osolite 
i dodajte meso narezano na kockice. Pirjajte na 
najslabijoj vatri. Kad meso bude skoro mekano, 
dodajte narezane paprike i rajčice. Kada sve bude 
gotovo, izvadite meso, sameljite ga, vratite u 
umak, još malo prokuhajte da se dobro zgusne i 
dodajte vrhnje. Ispecite 12 palačinki (bez šećera!), 
napunite mesom i zavijte. Svaku umočite u jaje, 
pa u mrvice i spohajte na mješavini maslaca i 
masti. 
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Perkelt od guščje jetre 

PRIPREMITE: 60-80 dkg jetre, 4-5 glavica luka, 5 
grama crvene mljevene paprike, 15 dkg guščje 
masti, 10 dkg rajčica, 1 režanj češnjaka, sol. 

Vrlo sitno nasjeckajte luk i malo ga zažutite 
na guščjoj masti. Poprašite paprikom i dodajte 
zgnječeni češnjak. Maknite s vatre. Odaberite lije¬ 
pu guščju jetru svijetle boje. Narežite je na prilič¬ 
no velike kockice i prepržite na slaboj vatri. Do¬ 
dajte isprženi luk i pirjajte na slaboj vatri 10 mi¬ 
nuta. Tada dodajte očišćene i narezane svježe raj¬ 
čice ili malo ukuhanih rajčica. Osolite i skuhajte 
dokraja. Zatim izvadite komadiće jetre, umak pro¬ 
tisnite (propasirajte), vratite ga na jetru, pustite 
da još jednom provri i poslužite s pirjanom rižom. 

Pileći gulaš na 
szegedinski način 

PRIPREMITE: 3 pileta od po 75 dkg, 4 glavice 
luka, 10 dkg masti, 4 grama mljevene crvene pa¬ 
prike, 8 grama kima, 15 dkg ukuhane rajčice, 1 kg 
krumpira, 3 mrkve, sol. 

Očistite luk, sitno ga nasjeckajte i spržite na 
masti. Poprašite paprikom i zalijte s malo vode. 
Dodajte narezanu piletinu, smrvljeni kim i pirjaj¬ 
te na slaboj vatri. Operite i ogulite krumpire, nare¬ 


žite ih na kocke. Mrkvu očistite i narežite na ploš¬ 
ke. Kada meso bude napola kuhano, dodajte krum¬ 
pir i mrkvu pa skuhajte dokraja. Ako je potrebno, 
dolijevajte još vode. 


Punjena patka 

PRIPREMITE: 1 patku, pola kilograma kestenja, 2 
dcl juhe, 3 jaja, sol, žličicu mljevene crvene papri¬ 
ke, pola šalice mrvica, naranču, limun, ulje. 

Odaberite mršavu nemasnu patku. Operite je i osta¬ 
vite da se suši. U međuvremenu priredite nad¬ 
jev: zarežite kestenje, ispecite napola i očistite. 
Skuhajte ga dokraja u slanoj vodi, pa protisnite 
(propasirajte). Dodajte jaja, crvenu papriku, juhu, 
mrvice, te naribanu koru od pola naranče i pola 
limuna. Napunite patku, otvor sašijte bijelim kon¬ 
cem pa pecite u pećnici ili na ražnju. Soku od pe¬ 
čenja dodajte sok od jedne naranče. 

Punjeno pile na 
transilvanski način 

PRIPREMITE: 3 mlada pileta od 70-80 dkg, 12 
dkg masti; za nadjev: 2 peciva, malo mlijeka, 3 
jaja, 6 dkg luka, 12 dkg guščje ili pačje jetre, 10 
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dkg maslaca, 10 dkg gljiva, 6 dkg suhe slanine, 
sol, malo mažurana, papar, zeleni peršin. 

Pecivo namočite u mlijeko. Suhu slaninu narežite 
na kockice i stavite na vatru da se otopi. Dodajte 
nasjeckani luk, narezane gljive i jetru narezanu 
na kockice. Posolite, popaprite, dodajte mažuran i 
mnogo zelenog peršina. Jaja skuhajte da budu 
tvrda, narežite na sitne kockice i dodajte masi. 
Pecivo izvadite iz mlijeka, ocijedite pa pomiješajte 
s nadjevom. Očišćene piliće osolite i popa- 
prite, napunite nadjevom, pa otvore zatvorite čač¬ 
kalicom ili sašijte bijelim koncem. Pecite u pećni¬ 
ci na slaboj vatri. 


Rižoto od guščje ponutrice 

PRIPREMITE: 3 kilograma guščje ponutrice (srce, 
pluća, želudac, a u obzir dolaze i vrat i krila), 20 
dkg guščje jetre, 10 dkg masti, 18 dkg mrkve, 10 
dkg gljiva, 8 dkg luka, 6 dkg korijena od celera, 
35 dkg riže, 3 grama papra, sol, zeleni peršin, 1 
gram mažurana. 

Očistite ponutricu, narežite na komadiće i sku¬ 
hajte u osoljenoj vodi, s lukom i povrćem nareza¬ 
nim na kockice. Kad se napola skukala odstranite 
luk. Očistite i narežite gljive, pa na jako zagrijanu 
mast stavite gljive i rižu s povrćem i juhom. Do¬ 
bro promiješajte. Dodajte papar i mažuran. Kad 
provri, prebacite u zagrijanu pećnicu. Zapecite, 
prije posluživanja dodajte pečenu guščju jetru. 


Srnetina Esterhazy 


i jednu srneću plećku, 
1/4 kg suhe slanme, umak, sol, papar u zrnu, pola 
litre vina (ružice), sasvim malo šećera i malo cime¬ 
ta, 1/2 zlicice majorana, 5 bazginih bobica 1 kori- 
korijena celera, 4 glavice luka, ne¬ 
koliko žlica mrvica, 2 jabuke. 

Operite i ocijedite srnetinu. Slaninu narežite na 
tanke rezance i njome nabodite (našpikajte) srneti¬ 
nu. Ispržite je na vreloj masti da na svim strana- 
ma dobije smeđu koricu. Smanjite vatru, zalihe 
vodom i pirjajte 1 sat. U drugoj posudi skuhaite u 
vinu začine, te očišćeno i naribano zelenje. Kad se 
meso ispeče izvadite ga i stavite na zagrijani pla- 
danj. U umak ulijte vino. Skuhajte jabuke, pa ih 
protisnite (propasirajte). Ocijedite umak, protisnite 
zelenje, vratite u umak, umiješajte još jabučnu 
kasu, pustite da provri, pa provjerite je li dosta 
slano. Zalijte meso. 


Zečja pašteta na 
mađarski način 

PRIPREMITE: zadnju polovicu očišćenog j odleža- 
nog zeca, 1-2 kiselog krastavca, 25 dkg mljevenog 
svinjskog mesa, 1 žemlju narezanu na kockice, 1 
šalicu mlijeka, 1 jaje, glavicu naribanog luka,’ 2 


67 





režnja nasjeckanog češnjaka, sol, papar; ZA TIJEr 
STO; 23 dkg brašna, 8-10 dkg masti, 1 jaje (pola 
žntanjka odvojite za premazivanje), sol, nastruga¬ 
ne korice od jednog limuna, žlicu kiselog vrhnja. 

Zamijesite tijesto i pustite da počiva. Sa zad¬ 
njeg dijela zeca odvojite meso od kostiju. Meso 
stavite u posudu duguljasta oblika. U sredinu sta¬ 
vite krastavce. Posebno izmiješajte mljeveno 
svinjsko meso, žemlju namočenu u mlijeku i iscije¬ 
đenu, jaje, luk, češnjak, osolite i popaprite. Dobro 
izmiješajte i tom masom obložite meso. Dvije treći¬ 
ne odležanog tijesta razvaljajte i njime obložite 
uski duguljasti kalup namazan mašću. Stavite u 
kalup meso, dobro ga stisnite i prekrijte preosta¬ 
lim razvaljanim tijestom. Premažite žutanjkom, 
stavite u dobro zagrijanu pećnicu i pecite otprilike 
45 minuta. 


Bakony smuđ 

PRIPREMITE: 3 mlada smuđa po 60 dkg, 25 dkg 
gljiva, 10 dkg maslaca, 3 dkg brašna, 2,5 dcl kise¬ 
log vrhnja, sol, luk, 5 grama mljevene crvene pa¬ 
prike, zeleni peršin. 

Očistite ribe, odrežite im glave i odvojite meso 
od kosti. Ogulite kožu pa meso operite, osolite i 
stavite u vatrostalni pladanj namazan maslacem. 
Riblje glave i kosti skuhajte u osoljenoj vodi. Luk 
očistite, nasjeckajte i zažutite na maslacu. Gljive 
očistite, narežite na tanke listiće pa ispirjajte na 


luku. Poprašite crvenom paprikom. Zalijte juhom 
od ribljih glava i kostiju. U vrhnje umiješajte 
brašno, pa dodajte umaku, osolite i još jednom 
prokuhajte. Umakom od gljiva zalijte ribe i zapeci¬ 
te u pećnici. Prije posluživanja obilato pospite nas¬ 
jeckanim zelenim pei’šinom i dodajte žličnjake. 


Grgeč na balatonski način 

PRIPREMITE: 2 velika ili četiri mala grgeča, 5 žli¬ 
ca ulja, 10 dkg brašna, 1 žlicu mljevene crvene 
paprike, sol. 

Očišćene ribe razrežite dijagonalno i natrag zat¬ 
vorite. Osolite, pa obilato uvaljajte u bi’ašno i pa¬ 
priku. Savijte svaku tako da joj glava i rep budu 
zajedno i stavite u posudu toliko veliku da se riba 
prži savijena, tj. stiješnjena uz rubove. Okrenite, 
pa ispecite i s druge strane, da bude zlatnosmeđa 
(otprilike po 10 minuta). Poslažite savijene ribe 
potrbuške na pladanj i poslužite s pireom od 
krumpira. 


Kečiga na mađarski način 

PRIPREMITE: 6 malih kečiga po 25 do 30 dkg teš¬ 
kih ili jednu tešku 1,5 kg, 30 dkg luka, 10 dkg ma¬ 
slaca, 4 dcl kiselog vrhnja, 1 dkg mljevene crvene 
paprike, malo brašna za zapršku, sol. 



Kečige očistite, odrežite im glave, repove i pera¬ 
ju. Dobro zagijte pećnicu pa u nju stavite na neko¬ 
liko trenutaka ribe da biste im mogli zguliti kožu. 
Luk nasjeckajte, ispržite na maslacu, poprašite 
paprikom, osolite i zalijte s pola litre vode. Dodaj¬ 
te riblje glave, peraje i kosti pa kuhajte 20-25 mi¬ 
nuta. Načinite zapršku od maslaca i brašna. Dodaj¬ 
te u juhu zapršku i vrhnje, pa kad provri, procije¬ 
dite. Kečige skuhajte u osoljenoj vodi i poslužite 
prelivene umakom. 


Pastrve na husarski način 


PRIPREMITE: 6 pastrva, 20 dkg luka, 10 dkg kori¬ 
ce od bijelog kruha, 2 dcl mlijeka, 1 jaje, 2,5 dkg 
brašna, 6 dkg maslaca, 2 dcl bijelog vina, mljeve¬ 
nu crvenu papriku, sol. 

Kruh namočite u mlijeko. Luk očistite i nasjec¬ 
kajte, a i zeleni peršin. Na maslacu propirjajte po¬ 
lovicu luka, dodajte zeleni peršin. Maknite s vatre. 
Kruh ocijedite, ali ne previše, da nadjev bude vla¬ 
žan. U kruh dodajte luk, jaje, sol i crvene papri¬ 
ke. Očišćene pastrve napunite tim nadjevom i ot¬ 
vore sašijte bijelim koncem. Ostatak luka također 
propirjajte na maslacu, stavite u posudu i na nj 
poslažite pastrve. Osolite, prelijte vinom i pecite u 
pećnici deset do dvanaest minuta; Onda pastrve 
izvadite na zagrijani pladanj, sok vratite na vatru, 
zgusnite ga brašnom i dodajte maslac. Prelijte pre¬ 
ko pastrva i još malo zapecite u pećnici. 


Perkeit od šarana 


PRIPREMITE: Jednog šarana od otprilike 3 kg 1/2 
kilograma luka, o grama mljevene crvene paprike, 
5 dkg luka, 1 dkg soli, 6 zelenih paprika, 3 velike 
rajčice ili 20 dkg ukuhane rajčice. 

Očistite šarana, odijelite meso od kosti. Glatm, 
kosti i peraje skuhajte u osoljenoj vodi. Meso na- 
režite^ na odreske^ po 20 dkg otprilike. Osolite. Nas¬ 
jeckajte luk i pržite na masti da samo malo požu¬ 
ti. Osolite i dodajte papriku. U lonac stavite šara¬ 
na, odozgo luk, rajčicu narezanu na kolutove i pa- 
.prike narezane na rezance. Zalijte procijeđenom 
juhom i zapecite u pećnici. 


Riba u hladetini 

PRIPREMITE: 2,5 kg raznih slatkovodnih riba (ke¬ 
čige, smuđa, štuke, soma), luk, češnjak, sol, mljeve¬ 
nu crvenu papriku. 

Ribe operite, odrežite im glave, repove, peraje, 
pa odvojite meso od kosti. Pristavite kosti i ostale 
dijelove u vodu kojoj ste dodali nasjeckani luk, 
režanj češnjaka, papriku i sol. Kuhajte dok se luk 
potpuno raskuha. Riblje meso narežite na komadi¬ 
ća od otprilike 5 dkg. Gotovu juhu ocijedite, vrati¬ 
te na vatru pa kad provri, dodajte komadiće ribe 
i kuhajte ih 10-15 minuta. Zatim izvadite riblje 
meso, stavite u posudu, juhu još jedanput procije- 
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dite i prelijte preko mesa koje mora biti potpuno 
pokriveno. Stavite na hladno da se hladetina stis¬ 
ne. 


Smuđ na mađarski način 

PRIPREMITE: 3 smuđa od po pola kilograma, 30 
đkg luka, 10 dkg maslaca, 4 dcl kiselog vrhnja, 1 
dkg mljevene crvene paprike, sol, brašno. 

Očistite ribu, odvojite meso od kosti. Očistite 
luk, nasjeckajte ga i zažutite na maslacu. Zatim 
ga osolite, poprašite paprikom i zalijte s pola litre 
vode. Dodajte glave, peraje i kosti od riba pa ku¬ 
hajte 20-25 minuta. Neka još jedanput dobro prov¬ 
ri. Posebno napravite zapršku od maslaca i braš¬ 
na, pa kad provri, procijedite umak. Skuhajte 
meso od smuđa odvojeno u osoljenoj vodi, stavite 
na zagrijani pladanj i prelijte pripremljenim uma¬ 
kom. Ljeti možete ukrasiti komadićima zelene 
paprike. 


Šaran u hladetini 

PRIPREMITE: šarana od 3-4 kilograma, 30 dkg 
luka, 5 grama mljevene crvene paprike, 6 zelenih 
paprika, 6 rajčica, sol. 


Šarana očistite i prerežite po duljini. Skuhajte 
juhu od glave, kostiju, peraja te ikre i ribljeg mli- 
ječca, dodajte narezani luk, mljevenu papriku, ze¬ 
lenu papriku, rajčicu i sol. Kuhajte otprihke 1 sat 
Tada narežite šarana na komadiće teške 12-18 dkg 
i stavite u kipuću juhu. Izvadite kuhanu ribu i sta¬ 
vite je u zdjelu. Juhu procijedite i zalijte preko 
mesa. Stavite na hladno da se stisne. Poslužite 
ukrašeno zelenim paprikama, rajčicama, ikrom i 
narezanim tvrdo kuhanim jajima. 


Šaran u pećnici 

PRIPREMITE: jednog šarana od otprilike 3 kg, 10 
dkg suhe slanine, 3 dcl kiselog vrhnja, sol, malo 
brašna, 1 kg lirampira, 40 dkg luka, 10 dkg masla¬ 
ca, 1 dkg mljevene crvene paprike, 30 dkg rajčica, 
6 zelenih paprika. 

Očistite šarana i razrežite ga po duljini na dvo¬ 
je. Narežite na komade od otprilike 20-25 dkg. Sva¬ 
ki komad zarežite na nekoliko mjesta i u zareze 
stavite komadić suhe slanine. Osolite i poprašite 
paprikom. Vatrostalnu posudu namažite maslacem. 
Krumpir dopola skuhajte, ogulite, narežite na ploš- 
kice. Stavite krumpir na dno vatrostalne zdjele, 
na to ribu. preko toga očišćeni nasjeckani luk, pa¬ 
prike narezane na rezance i rajčice narezane na 
kolutove. Zalijte otopljenim maslacem i stavite u 
pećnicu. Kad riba bude skoro pečena, pomiješajte 
vrhnje s malo brašna, prelijte preko ribe i zapeci¬ 
te u pećnici. 
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Kupus na mađarski način 

PRIPREMITE: Tvrdu glavicu kupusa od otprilike 
3 kg, 5 dkg luka, 4 dkg brašna, 6 dkg masti. sol. 
kim, zeleni peršin. 

Narežite kupus na rezance od 1 cm. širine. Pri¬ 
stavite vodu, osolite je i stavite u nj kim. Kad zav¬ 
ri, dodajte kupus i ostavite da se kuha. Kad bude 
skoro kuhan, dodajte zapršku u kojoj ste prepržili 
usitnjeni luk. Tako pripremljeni kupus poslužite 
kao prilog uz pečenku ili suho meso. 

Leteho 

PRIPREMITE: 1,2 kg zelenih paprika, 80 dkg rajči¬ 
ca, 8 dkg masti, 8 dkg suhe slanine, 20 dkg luka, 
sol, 5 grama crvene paprike. 

Rajčice spustite načas u kipuću vodu, ogulite 
ih i narežite na četvorine. Očistite zelene paprike i 
narežite ih na 5-6 komada po duljini. Suhu slani¬ 
nu narežite na kockice, otopite na masti, dodajte 
nasjeckani luk. Cim luk požuti, poprašite mljeve¬ 
nom crvenom paprikom, dodajte svježu papriku i 
rajčice, pa pirjajte na slaboj vatri. 

Mađarska kajgana 

PRIPREMITE: 30. dkg dimljenih kobasica, 3 rajči¬ 
ce, 30 dkg zelene paprike, 10 jaja, 12 dkg masti, 
sol. 


Nasjeciiajie iiobas^cu na tarnre ploške, ispržite 
na masti. Dodajte paprike narezane na sasvim tan¬ 
ke rezance i narezane rajčice. Kada se sve lijepo 
ispirja, dodajte jaja i pržite oprezno miješajući. 
Osolite. 


Mahune na mađarski način 


PRIPREECSTE: 1 kg i 20 dkg zelenih mahuna, 2,5 
dcl kiselog vrhnja, 4 dkg brašna, 6 dkg masti, re¬ 
žanj češnjaka, žlicu vinskog octa, 5 dkg luka, sol, 
peršin. 

Očistite mlade mekane mahune i narežite na 
komade od po 2 cm. Skuhajte u osoljenoj vodi. 
Načinite zapržak od brašna, masti i luka. Dodajte 
dosta zelenog peršina i usitnjeni češnjak. Dodajte 
mahune dobrot^iješajući. Pustite neka malo kipi. 
Prije posluživUift dodajte ocat i kiselo vrhnje. 


Palačinke s kupusom 

PRIPREMITE: 1 glavicu kupusa, 8 dkg brašna, 1 
dcl mlijeka, I jaje, 1 žutanjak, 6 dkg masti, sol, 
šećer, papar. 

Naribajte kupus, osolite ga 1 ostavite dugo da 
stoji. Zatim ga dobro iscijedite rukama kako bi izi- 
šlo što više osoljene tekućine. Na masti ispržite 
(karamelizirajte) malo šećera, dodajte iscijeđeni 
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kupus, popame ga i pirjajte , da ' posmeđi. Poseb¬ 
no pripremite tijesto za palačinke od brašna, 1 dcl 
mlijeka, 1 dcl vode, jajeta, žutanjka i malo soli. U 
tijesto dodajte pirjani kupus, dobro promiješajte i 
pecite malo deblje palačinke. Ako je mje.šavina 
pregusta, razrijedite je s malo mlijeka. 

Paprikaš od krumpira 

PRIPREMITE: 2,4 kg krumpira, 12 dkg masti, 20 
đkg luka, 12 dkg ispirjane mješavine paprike i raj¬ 
čice, 1 režanj češnjaka, sol, 1 dkg crvene mljevene 
paprike, 2 grama kima. 

Očistite i nasjeckajte luk i zažutite ga na ma¬ 
sti. Dodajte zgnječeni češnjak, stucani kim i crve¬ 
nu mljevenu papriku, pa zalijte s malo vode. Do¬ 
bro miješajte. Ogulite krumpir, narežite na dugu¬ 
ljaste kriške, dodajte luku. Zalijte s toliko vode 
da bude pokriveno, pa dodajte paprike i rajčice. 
Možete dodati i kobasice narezane na tanke ploš¬ 
ke. 

Salata a la Gellert 

PRIPREMITE: 1,-5 kg cikle, 4 dkg šećera, 1 dcl 
octa, sol, kim, 5 grama hrena, 3 đcl majoneze, zele¬ 
ni peršin. 

Operite ciklu i skuhajte u mnogo vode. O,gulite, 
narežite na ploške, dodajte kim, naribani hren, 


ocat i malo vođe. Ostavite da stoji nekoliko sati. 
Onda ocijedite, narežite na tanke rezance i pomije¬ 
šajte s majonezom. 

Salata a la Karolv 

PRIPREMITE: 30 dkg skuhanog krumpira, 12 dkg 
skuhanih mahuna, 12 dkg kiselih krastavaca, 12 
dkg zelenih paprika, 30 dkg rajčica, 2 glavice sala¬ 
te, 2 tvrdo kuhana jaja, 3 dcl umaka tatar, peršin, 
sol. ' 

Narežite krumpir, krastavce i jaja na kockice, 
a paprike na vrlo tanke rezance. Ogulite rajčice 
pa i njih narežite na kockice nakon što ih očistite 
od sjemenki. Jednu glavicu salate narežite također 
na tanke rezance. Promiješajte sada sve te sastoj¬ 
ke s tatarskim umakom, pospite zelenim peršinom 
i ukrasite preostalom salatom. 

Savijača s kupusom 

PRIPREMITE: tijesto za savijaču, 1 kg kupusa, 12 
dkg masti, sol, papar, 3 dkg šećera. 

Naribajte kupus, osolite ga. Neka stoji 1 sat. 
Zatim ga dobro ocijedite. U zagrijanu mast dodaj¬ 
te šećer da dobije boju, dodajte kupus i ispirjajte 
ga na jakoj vatri. Pustite ga da se ohladi. Popapri- 
te. Tim nadjevom napunite tijesto i ispecite savija¬ 
ču. 
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Šparoge na mađarski način 

PRIPREMITE: 2 kg šparoga, 4 dcl kiselog vrhnja, 
5 grama mljevene crvene paprike, 5-6 dkg masla¬ 
ca, 10 dkg mrvica, sol, šećer. 

Pristavite vodu, osolite je i dodajte kocku šeće¬ 
ra. Šparoge dobro očistite i spustite u kipuću 
vodu. Kad se skuhaju, ocijedite ih. Vatrostalnu 
posudu namažite maslacem, stavite na dno polovi¬ 
cu vrhnja i žlicu mrvica proprženih na maslacu. 
Na to stavite šparoge, prelijte drugom polovicom 
vrhnja, na to stavite mrvice i crvenu papriku. Za¬ 
pecite u dobro zagrijanoj pećnici. 

Pogačice od čvaraka 

PRIPREMITE: 1 kg brašna, 1/2 kg čvaraka, 25 
dkg maslaca, 3 dcl bijelog vina, 4 dkg kvasca, sol, 
papar, 4 dcl mlijeka, 1 bjelanjak. 

Ako su čvarci krupniji, sameljite ih. Pomiješaj¬ 
te ih s maslacem. Kvasac otopite u mlijeku i pusti¬ 
te da se malo digne. Na dasku stavite brašno, u 
sredini načinite udubinu u koju stavite kvasac, 
čvarke, sol, papar, mlijeko, vino. Zamijesite glatko ‘ 
tijesto, ostavite da stoji. Nakon toga razvaljajte ti¬ 
jesto na 2 cm debljine. Presavijte ga 4. puta i ost¬ 
avite na hladnom da stoji 1 sat.. Zatim razvaljajte, 
opet presložite na četiri i vratite na hladno. Pono¬ 
vite to još nekoliko puta i uvijek ostavite na hlad¬ 
nom da stoji 5-6 minuta. Nakon toga razvaljajte 


tijesto na 1,5 cm debljine, izrežite poga-ice, ucrtaj¬ 
te tupim bridom , noža rešetku, premažite bjelanj¬ 
kom i ispecite na slaboj vatri. 

Doboš torta 

PRIPREMITE: za tijesto: 6 jaja, 17 dkg šećera, 12 
dkg brašna, ma.slac i brašno za mazanje lima: za 
nadjev: 25 dkg maslaca, 12 dkg čokolade, 10 dkg 
šećera, 1 žutanjak; 15 dkg šećera za ccaklinu i 4 
dkg lješnjaka za posipanje. 

Najpi’ije načinite tijesto: izmiješajte dobro žutanj- 
ke sa šećerom, zatim dodajte čvrsti snijeg od bjela¬ 
njaka i brašno, Kalup za tortu namažite maslacem 
i pobrašnite. Ulijte sasvim malo tijesta tako da 
dno bude pokriveno. Ispecite 8 do 12 tankih listo¬ 
va, Vatra mora biti umjerena da se ne prepeku. 
Za svaki list ponovno namažite kalup i pobrašnite 
ga. Svaki ispečeni list izvadite odmah čim se ispe¬ 
če. U međuvremenu pripremite nadjev: metnite 
čokoladu da omekša. Pjenasto izmiješajte maslac,' 
dodajte čokoladu, šećer i žutanjke, pa dugo mije¬ 
šajte,-Svaki ohlađeni list namažite nadjevom i sla¬ 
žite jedan na drugi. Ostavite malo kreme kojom 
ćete tortu namazati sa strane. Gornji list prelijte 
karamel ocaklinom, koji ovako pripremite: stavit 
u tavicu šećer da se topi na srednje jakoj vatri, 
neprekidno miješajte. Kad požuti, brzo prelijte pre¬ 
ko, lista. Odmah nožem zarežite ocaklinu prije, 
nego što se ohladi. Prije svakog zareza nož ponov¬ 
no namažite maslacem ili ga provucite kroz limun. 
Ocaklinu koja teče sa strane, oprezno odstranite. 
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Tortu sa strane namažite nadjevom. Bademe nare-^ 
žite na listiće i njima oblijepite tortu sa strane. 

Torta od kestenja 

PRIPREMITE: 1/4 kg kestenja, 14 dkg šećera, 6 
jaja, 10 dkg čokolade, 2 dkg brašna, maslac i braš¬ 
no za kalup; 1/4 1 slatkog vrhnja, 3 dkg šećera u 
prahu s mirisom vanilije, 4 dkg marmelade; za 
ocaklšnu: 12 dkg čokolade, 15 dkg šećera, 2 dkg 
maslaca. 

Kestenje skuhajte, ogulite i protisnite (propasi- 
rajte) dok je vruće. Miješajte maslac i šećer. U 
pjenasto dodajte jedan po jedan žutanjak, zatim 
naribanu čokoladu i kestenje. Istucite čvrst snijeg 
od bjelanjaka, pa njega i brašno dodajte u tij^esto. 
Kalup za tortu namažite maslacem i pobrašnite. 
Ulijte tijesto. Stavite u zagrijanu pećnicu, smanji¬ 
te vatru i pecite na slabijoj vatri. Ohlađenu tortu 
razrežite vodoravno. Napunite je čvrsto stučenim i 
zaslađenim vrhnjem. Za ocaklinu otopite šećer i 
čokoladu s malo vode, dodajte maslac, tortu izva¬ 
na namažite marmeladom i prelijte ocaklinom. 

Torta od lješnjaka 

PRIPREMITE: za tijesto: 1/4 kg šećera s mirisom 
vanilije, 20 dkg lješnjaka, 6 bjelanjaka; nadjev; 6 
žutanjaka, 10 dkg maslaca, 10 dkg šećera, 2 rebra 
čokode, 2 dcl mlijeka, 1 žlicu škrobnog brašna; lješ¬ 
njake za ukras. 


Stucite čvrst snijeg od bjelanjaka, dodajte še¬ 
ćer. Tucite da postane čvrsta masa kojoj dodajte 
samljevene lješnjake. Odmah stavite u oblik za 
tortu i pecite jedan sat na sasvim slaboj vatri — 
zapravo više sušite. Tortu izvadite iz oblika tek 
kad se posve ohladi. Za nadjev skuhajte u mlije¬ 
ku polovicu šećera; čokoladu, škrobne brašno i 
maslac. Posebno miješajte žutanjke s drugom polo¬ 
vicom šećera. Dodajte ih skuhanoj masi još malo 
tucite na pari i ostavite da se ohladi. Ohlađenu 
tortu prerežite vodoravno i premažite manjim dije¬ 
lom nadjeva. Preostalim nadjevom namažite tortu 
izvana i pospite je grubo nasjeckanim lješnjacima. 

Torta od palačinki 

PRIPREMITE: 18 palačinki, 15 dkg samljevenih 
oraha, 20 dkg svježeg kravljeg sira, 18 dkg pekme¬ 
za od kajsija, 12 dkg maslaca, 6 dkg kakaa, 30 dkg 
šećera, 3 dkg grožđica, koru od pola limuna, 3 žu- 
tanjka, 5 bjelanjaka, 1/4 šipke vanilije. 

Ispecite tanke palačinke, stavite jednu u dublju 
posudu i pokrijte je slojem mješavine samljevenih 
oraha i šećera, na nju stavite drugu palačinku pa 
je premažite mješavinom od sira, žutanjaka, šeće¬ 
ra i grožđica, na to stavite treću palačinku koju 
pokrijte mješavinom kakaa i otopljenog maslaca, 
slijedeću premažite pekmezom od marelica. Tako 
slažite naizmjenično dok potrošite sve palačinke. 
Zapecite u pećnici, zatim pokrijte snijegom od bje¬ 
lanjaka i vratite u pećnicu da dobije boju. Prije 
posluživanja pospite šećerom s mirisom vanilije. 
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Rumunjslsa je ituinnja nastala stjecanjem raznih' 
utjecaja, od kojih su neki .nastali prolazom raznhi 
nomadskih plemena još \i daima vremena, neki 
vojničkim pohodima, a neki svjesnim ugledanjem — 
tako je u XIX stoljeću u Rumunjskoj mnogo fran¬ 
cuskih jela ušlo u široku upotrehu, Jei, ne valja 
zaboraviti da su Rumunji romanska nacija, a to sa 
osjeća i u pripremanju raznih jela. 

Da je Rumunjska kuhinja ne .samo ukusna, vec 
i vrlo zdrava dokazuju i sami Rumunjk koji su 
poznati po svojoj dugovječnosti. Stogodišnjaci su 
tamo bili brojni i prije doktorice Aslan! 

Ribe, rakovi i prije svega ikra možda su naj¬ 
slavnije stranice rumunjskih jelovnika, iako je ta 
zemlja poznata i po obilju povrća i voća. Ne zao¬ 
staje ni stočarstvo. Razna mesna jela rado se pn-i 
premaju, a brojni su i mliječni proizvodi. Od sire- 
va je poznat »kačkavalj« koji ne samo po imenu 
podsjeća i na naš sir kojeg tako zovemo. 

U mnogim jelima naći ćemo sličnosti i sa nu- 
šom kuhinjom, no raznim’ dodacima ili različiti^ 
načinom pripreme dobit će nešto novo, po čemu ce 

se osjetiti posebnost upravo te kuhinje. ^ ^ 

Rumunjska se kuhinja diči i odličnim kolači¬ 
ma. Na neobičan i vrlo uspješan način ovdje se 
sukobila tradicija domaćih kolača, utjecaj Istoka, 
te ugledanje na francusku kuhinju. 

Juha na rumunjski način 

PRIPREMITE: 2,5 1 krepke goveđe juhe,, .1/4 1 
vrhnja, 2 žutanjka, 1 linipn, sasvim malo šećera, 
pržene kockice od peciva., . 


Pristavite 1/4 litre juhe, vrhnje, žutanjke, sok i 
naribanu koricu od limuna, malo šećera. Tucite to 
na pari dok zakipi. Zatim pomalo, dolijte neprekid¬ 
no miješajući, ostalu juhu. Poslužite u šalicama s 
pecivom. 

Janjeća plećka na 
rumunjski način 

PRIPREMITE: 1 janjeću plećku, sol, papar, 3 žlice 
maslaca, 60 dkg krumpira narezanog na četvrtine, 
20 cijelih malih oljuštenih glavica luka prženih na 
maslacu. 

Meso odvojite od kosti, natucite, osolite i popa- 
prite. Zatim ga uvijte u roladu, vežite bijelim kon¬ 
cem i stavite ga u vatrostalnu zdjelu u kojoj ste 
ugrijali maslac. Poklopljeno pržite oko pola sata 
da se meso isprži s donje strane. Zatim oko mesa 
složite krumpir i glavice luka, osolite i popaprite. 
Pecite u umjereno zagrijanoj pećnici dok meso 
omekša. Povremeno podlijevajte. 


Janjetina s patlidžanima 

PRIPREMITE: 1,5 kg Janjetine, sol, papar, 2 žlie« 
maslaca, 2 žlice ulja, 3 oguljena i na kocke nareza¬ 
na patlidžana, žlicu ulja, 1 dcl bijelog vina, 2 dcl 
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juhe, žlicu umaka od rajčica (iz tube), žlicu masla¬ 
ca, žlicu brašna, žlicu sitno nasjeckanog peršina. 

Pripremite meso, narežite ga na kocke, osolite 
ga, popaprite i Ispržite na maslacu i lilju. Prženo 
meso izvadite i stavite u zagrijanu zdjelu. Pokrijte 
prženim patlidžanima i opet stavite na toi^lo mje¬ 
sto. U posudu u kojoj se pržilo meso ulijte vino i 
kuhajte dok napola zavri. Dolijte juhu i kad prov- 
rije, dodajte rajčicu prethodno razmućenu s vo¬ 
dom, maslac umućen s brašnom i miješajte dvije 
minute. Gotovim umakom prelijte meso i pospite 
peršinom. 

Janjeći đuveč 

PRIPREMITE: 1 kg janjetine, 1/4 kg patlidžana, 
1/4 kg tikvica, 1/4 kg zelenih paprika, i/4 kg luka, 
20 dkg mlađih mahuna, ulje, sol, papar malo mlje¬ 
vene crvene paprike. 

Luk očistite i, nasjeckajte. Propirjajte na ulju 
skupa s mesom narezanim na veće kocke. Patlidža¬ 
ne i tikvice ogulite, narežite na kocke stranice od 
2 cm. Očišćene paprike narežite na deblje rezance, 
očišćene mahune narežite na komadiće. Dodajte 
mesu i sve zajedno pirjajte na ulju. Osolite, popa- 
pi’ite, dodajte mljevene crvene paprike. Posudu 
koju možete iznijeti na stol dobro pokrijte i zapeci¬ 
te u pećnici. 

Karmenadli s jabukama 

PRIPREMITE: zgnječeni režanj češnjaka, 2 žlico 


masti, glavicu sitno nasjeckanog Inka, 2 jabuke, 3 
svinjska karmenadla, sol, papar, 3 dkg maslaca, X 
žlicu sitno nasjeckanog peršina, 1 žličicu sitno nas¬ 
jeckanog vlasca, 1 žlicu brašna, 1/2 žličice paprike, 
1 šalicu pive. 

Posudu nati'ljajte zgnječenim češnjakom i za¬ 
grijte žlicu masti. Na dnu posude poslažite luk i 
oguljene, narezane jabuke. Dobro zagrijte i makni¬ 
te s vatre. Držite poklopljeno. Na preostaloj masti 
naglo propržite meso s jedne i druge strane da 
porunieni. Stavite ga u posudu s jabukama. Osoli¬ 
te, popaprite i držite na toplome mjestu. Na masla¬ 
cu sada malo ispržite najprije peršin i vlasac, a 
zatim dodajte brašno, papriku, prelijte zapršku 
pivom i kuhajte da se zgusne. Tim umakom prelij¬ 
te karmenadle, stavite u umjereno zagrijanu pećni¬ 
cu i pecite dok meso omekša. 

Karmenadli na rumunjski 
način 

PRIPREMITE: 6 karmenadla od po 15 dkg svaki, 
sol, papar, brašno, 3 mesnate svježe paprike, 1 dcl 
ulja, 2 režnja češnjaka, 25 dkg rajčica, 30 dkg na¬ 
rezanih gljiva. 

Meso operite, osolite i popaprite pa ga uvaljaj¬ 
te u brašno i stavite na stranu. Ispecite paprike, 
nas jeci te ih na rezance, osolite i popaprite. Na 
preostalom ulju ispržite luk, pa čim porumeni, 
dodajte karmenadle i pržite ih s jedne i druge 
strane da porumene. Prženo meso stavite na toplo 
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mesto. U ‘iotu posudu u kojoj ste pržili kaimenad- 
le stavite oguljene i narezane rajčice, osolite, popa- 
prite i pirjajte. Dodajte gljive i pirjajte dok mješa¬ 
vina postane gusta. Zatim u posudu vratite meso, 
poklopite i pirjajte sve zajedno desetak minuta. 
Meso stavite na zagrijanu zdjelu, gore paprike i 
prelijte umakom. 

Kotleti u kiselom umaku 

PRIPREMITE: 4 kotleta, 3 velike glavice luka, 
mast, 1 dcl vina, 1 đcl vinskog octa, sol, papar. 

Na masti najprije ispržite nasjeckani luk, pa 
ga izvadite, a na ulju ispržite kotlete. U sok od prže¬ 
nja dodajte vino i ocat (koji ne smije biti previše 
kiseo), pa kad se zgusne, vratite luk i prelijte 
umak preko kotleta. 

Mesne lopte 

PRIPREMITE: 60 dkg govedine, 30 dkg svinjetine, 
2 glavice luka, 5 dkg špinata, mirišljive trave (zele¬ 
ni peršin, kopar, krbuljica, kozlac), 10 dkg masla¬ 
ca; za UMAK: 10 dkg suhe slanine, svežnjić zele- 
nja za juhu, četvrt lovorova lista, malo majčine 
dušice, žlicu ukuhane rajčice, 1/2 dcl bijelog vina, 
žlicu ulja i žlicu brašna za zapržak, juhu; 1 dcl 
vrhnja, sol, papar. 

Očistite zelenje za umak. Očistite i nasjeckajte 
luk. Narežite suhu slaninu na sitne kockice, isprži¬ 
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te s polovicom luKa, douajte zeienje za juhu. Kad 
sve dobije boju, pospite brašnom i načinite zapr¬ 
žak. Zalijte juhom, dodajte lovorov list, majčinu 
dušicu i ukuhanu rajčicu. Osolite i dobro skuhaj¬ 
te. U međuvremenu nasjeckajte skuhani špinat, te 
mirišljive trave. Sameljite meso, preostali luk ispr¬ 
žite na maslacu. Pomiješajte ohlađeni luk s me¬ 
som, osolite, popaprite i načinite kuglice velike 
poput krupnog oraha. Pomiješajte špinat i trave, 
pa u to pažljivo uvaljajte kuglice da budu okolo 
naokolo zelene. Kuglice više pirjajte nego pecite 
na maslacu, na slaboj vatri. U međuvremenu pro¬ 
tisnite (propasirajte) umak, začinite ga vinom i 
prelijte dobro ispržene kuglice. Pirjajte još nekoli¬ 
ko minuta. Prije posluživanja u umak dodajte 
vrhnje. 

Mititei 

PRIPREMITE: 1/2 kg svježe skuhane govedine, 3 
velika režnja češnjaka, 2 dcl goveđe juhe, sol, pa¬ 
par, majčinu dušicu, malo sode bikarbone. 

Meso sameljite na stroju. Češnjak ogulite, nas¬ 
jeckajte i zgnječite. Dodajte ga mesu. Osolite, po¬ 
paprite, dodajte malo majčine dušice i s juhom 
zamijesite. Umiješajte još i malo sode bikai’bone. 
Na ovlaženoj dasci od mesa oblikujte male kobasi¬ 
ce debele 2 cm i dugačke otprilike 7 cm. Ispržite 
ih na i’oštilju i poslužite s ukiseljenim paprikama. 


Ragu sa zelenim lukom 

PRIPREMITE: 1/2 kg janjetine, 20 dkg mladog 
luka, 10 dkg mladog češnjaka, 10 dkg gljiva, 1 dcl 
konjaka, 3 žlice brašna, 3 žlice masti, 1 kocku go¬ 
veđe juhe, sol, papar, malo octa, ulje. 

Očistite mladi luk, narežite na dugoljaste trake.. 
Meso narežite na kocke i prepecite na ulju. Onda 
dodajte luk, smanjite vatru i pirjajte. U međuvre¬ 
menu očistite vrganje, pirjajte na ulju, pa zalijte 
konjakom. Posebno napravite zapršku od brašna i 
masti, dodajte vrganje i zalijte juhom. Dodajte u 
meso i kuhajte još 20 minuta na slaboj vatri. Pri¬ 
je posluživanja zakiselite s malo octa. 

Rumunjska sarma 

PRIPREMITE: 1 glavicu kiselog kupusa i 1/4 kg 
rezanog, 1/4 kg govedine, 1/4 kg svinjetine, 5 glavi¬ 
ca luka, mast, sol, papar, zeleni peršin, kopar, 1 
svježu papriku, 3 jaja, 1 šalicu skuhane riže, 2 dcl 
jogurta, suhu slaninu, 1 dcl rasola od kupusa, 1 
dcl soka od rajčice, vrhnje. 

Popapnite listove kiselog kupusa. Na masti ispr¬ 
žite luk, dodajte sitno narezano meso, pirjajte s 
nasjeckanom paprikom. Dodajte nasjeckani peršin 
i kopar, maknite s vatre i u malo ohlađeno dodaj¬ 
te rižu, jogurt i jaja. Dno i stranice vatrostalne 
posude obložite tankim ploškama slanine. Načinite 
male sarmice, poslažite u posudu, a razmake izme¬ 
đu njih popunite narezanim kupusom. Zalijte raso¬ 


lom i rajčicom, pokrijte komaaićima slanine i za¬ 
pecite u pećnici. Zalijte vrhnjem, vratite u pećni¬ 
cu da se opet zapeče, 

Tocatura (rumunjsko 
pečenje od mljevenog 
mesa) 

PRIPREMITE: 20 dkg teleće jetre, 1/2 telećeg srca, 
1/2 pluća, malo mažurana, 2 glavice luka, 2 jaja, 
maslinovo ulje, sol, papar, mrvice, 10 dkg suhe sla¬ 
nine, ulje, 1-2 krumpira. 

Pristavite vodu, dodajte sol i mažuran. Kad 
zakuha, stavite jetru, srce i pluća. Jetru i pluća 
kuhajte 35 minuta, a srce 50 minuta. Svu ponutri- 
cu sameljite u stroju. Posebno na ulju ispržite nas¬ 
jeckani luk, pa ga pomiješajte s ponutrio-om. 
Krumpir ogulite, operite i naribajte. Dodajte smje¬ 
si. Osolite je, popaprite, dodajte jaja i toliko mrvi¬ 
ca da postane dovoljno čvrsta masa. Oblikujte pe- 
čenku i stavite u nauljeni oblik. Obložite listićima 
suhe slanine i ispecite u pećnici. 

Kokoš na 
rumunjski način 

PRIPREMITE: 1 kokoš od 1,20 kg, 5 dkg maslaca, 
3 žemlje narezane na kockice, 1 šalicu mlijeka. 1 
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jaje,' 1 žuianjaK, 2 zelene sitno narezane paprike, 
sol, 1/8 žličice naribanog mnškatnog oraščića, 2-3 
zgnječena režnja češnjaka, 1 šalicu maslina bez 
koštica, 2 žlice masti, 2 žlice vode, 1 manju glavi¬ 
cu sitno nasjeckanog luka, 1 žličicu ukuhane rajči¬ 
ce, 1 sitno nasjeckanu papriku, 2-3 svježe rajčice, 
10 maslina, 1 glavicu luka narezanu na kolutove, 1 
žlicu maslaca, I žlicu sitno nasjeckanog peršina. 

Kokoš očistite, prorežite na leđima i izvadite 
prsnu kost. Maslac umutite, dodajte žemlje pre¬ 
thodno namočene u mlijeku i ocijeđene, jaje, žuta- 
njak, paprike, sol, oraščić i češnjak. Sve dobro 
izmiješajte, a zatim dodajte masline. Tom smje¬ 
som napunite kokoš kroz otvor na leđima i sašijte 
je. Nadjevenu kokoš stavite u posudu u kojoj ćete 
je peći, dodajte masti i vode. Stavite u dobro zagri¬ 
janu pećnicu i pecite dok kokošje meso porumeni 
i omekša. Polijevajte sokom. Gotovu kokoš izvadi¬ 
te, razrežite je na dijelove i stavite na toplo mje¬ 
sto. Soku u kojem se pekla kokoš dodajte luk, raj¬ 
čice, papriku, pomiješajte i prokuhajte minutu-dvi- 
je. Ovim umakom prelijte narezanu kokoš i ukrasi¬ 
te rajčicama ispunjenim maslinama. Pospite lu¬ 
kom proprženim na maslacu i peršinom. 

Patka na 
rumunjski način 

PRIPREMITE: 1 mladu patku, 3 glavice luka, 10 
dkg gljiva, 1 dcl vina, mast, 3 žlice brašna, 1 koc¬ 
ku koncentrata juhe, 3 kisela krastavca, ukuhane 
rajčice, sol, papar. 


Na masti ispržite luk i gljive. Očišćenu patku 
narežite na četiri dijela i ispržite na luku. Poseb¬ 
no na masti načinite zapržak, zalijte vinom, ju¬ 
hom i ukuhanom rajčicom. Osolite, popaprite, pa 
prelijte preko patke. Dodajte još i usitnjene kisele 
krastavce i pii'jajte da meso omekša. 

Patka s kiselim krastavcima 

PRIPREMITE: 1 mladu patku od 1,8 kg, 2 glavice 
luka, 1/4 kg kiselih krastavaca, 2 žlice masti i 2 žli¬ 
ce brašna za zapržak, usitnjeno povrće za juhu, 
četvrt listića lovora, 2 žlice ukuhane rajčice, ulje, 
juhu, 3 dcl kiselog vrhnja, sol, papar. 

Nasjeckajte luk. Manji dio pirjajte s nasjecka¬ 
nim zelenjem za juhu. Kad sve dobije boju, po- 
brašnite, pa kad zapržak dobije boju, zalijte ju¬ 
hom. Osolite, popaprite, dodajte rajčicu i lovor. 
Očišćenu patku narežite na male komade, ispržite 
skupa s lukom na ulju. Dodajte umak i pirjajte. 
Nakon 15 minuta dodajte očišćene od koštica 1 na¬ 
rezane kisele krastavce. Pirjajte dokraja. Ako je 
umak pregust, možete dodati još juhe. Poslužite 
vrhnje posebno, da svatko dodaje po ukusu. 

Pile s mladim graškom 

PRIPREMITE: 1 pile, 13 dkg suhe slanine, 2 svež¬ 
njića mladog luka, 1 žlicu brašna, 1/4 1 juhe, sol, 
papar, 1,3 kg mladog graška, zeleni peršin, ulje. 
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Slaninu narežite na kockice , i proisržite na .ulju., 
Dodajte očišćeni narezani mladi luk. Cim luk. poči¬ 
nje dobivati boju, dodajte narezano pile. Kad pile 
požuti, ocijedite masnoću, dodajte brašno i načini¬ 
te zapržak, koji vratite na pile. Dodajte grašak, 
zalijte juhom i pirjajte da sve omekša (otprilike 
pola sata). Osolite, popaprite i prije posluživanja 
dodajte dosta nasjeckanog zelenog peršina. 

Zec s maslinama 

PRIPREMITE: 1 zeca, sol, paijar u zrnu, 5 glavica 
luka, brašno, 3 dcl vina (ružica), majčinu dušicu, 
lovorov list, desetak maslina. 

Očistite zeca i narežite ga na komade. Ispržite 
ih na ulju. Očistite luk, nasjeckajte ga i u tavici 
ispržite na ulju. Pospite brašnom i pržite da po¬ 
tamni. Zalijte razvodnjenim vinom pa kada prov¬ 
ri, izlijte na zeca. Ako je potrebno, dodajte još 
vode da meso bude pokriveno. Osolite, dodajte 
papar, majčinu dušicu, lovor i masline. Ako su 
masline konzervirane, onda ih dodajte na kraju. 
Lonac pokrijte i pirjajte da meso omekša. 

Kavijar na 
rumunjski način 

PRIPREMITE: 3/4 kg očišćene ikre, 3 glavice luka, 
3 dkg maslaca, sol, papar, 2 dcl maslinova ulja, 2 
žutanjka, pola limuna. 


Ogulite i. nasjeekajte^Juk, Ikru opei'ite u hlad¬ 
noj, vodi i ocijedite. Luk ispecite, dodajte ikru, osp- 
lite i, popaprite. Pirjajte pola sata na slaboj vatri. 
Povremeno podlijevajte ; vodom. Maknite s vatre i 
ostavite da se ohladi. Zatim zgnječite vilicom da 
dobijete gustu masu. Dodajte žutanjke, limunov 
sok i dobro promiješajte. Poslužite dobro rashlađe¬ 
no.: 

Som nadjeven mozgom 

PRIPREMITE: jednog soma od 1,5 kg, sol, papar, 
žlicu ulja, glavicu sitno nasjeckanog luka, žlicu sit¬ 
no nasjeckanog peršina, 3 dcl kiselog vrhnja, 2 
veća očišćena i nasjeckana mozga, 1 dcl ulja. 

Ribu očistite, osolite, popraprite i pustite da sto¬ 
ji jedan sat. U međuvremenu na ulju prepržite 
luk, dodajte peršin i 2—3 žlice kiselog vrhnja, pa 
kad se zagrije, dodajte mozak. Pržite samo malo i 
tom smjesom nadjenite soma i vežite ga bijelim 
koncem. Stavite ribu u vatrostalnu zdjelu u koju 
ste nalili ulje i pecite da porumeni. Kad se riba 
ispeče, izvadite je, skinite konac, narežite je na 
komade 1 poslažite tako da ponovno izgleda kao 
da je cijela. Prelijte ribu preostalim Vrhnjem i 
odmah poslužite. 

Šaran nadjeven maslinama 

PRIPREMITE: šalicu sitno nasjeckanih maslina, 2 
žlice limunova soka, žlicu maslinova ulja, zdroblje- 
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ni režanj češnjaka, žlicu sitno nasjeckanog zelenog 
peršina, žlicu sitno nasjeckanih mirišljivih trava, 
šarana odoka 2 kg, sol, žlicu maslinova ulja, pa¬ 
par, 2 glavice narezanog luka, 2 rajčice narezane 
na kolutove, 2 mrkve narezane na kolutove, 1 li¬ 
mun narezan na kolutove, 1/3 šalice maslinova 
ulja. 

Masline stavite u posudu, dodajte limunov sok, 
ulje, češnjak, peršin i mirišljive trave, pa sve do¬ 
bro promiješajte i stavite na stranu. Ribu operite 
i očistite, osolite izvana i iznutra. Napunite je pri¬ 
premljenim nadjevom. Duguljastu vatrostalnu 
zdjelu namažite uljem i pospite paprom. Na dnu 
stavite nasjeckano povrće i limun, gore položite 
šarana, prelijte sve vrelim uljem i pecite u jako 
zagrijanoj pećnici desetak minuta da dobije boju. 
Zatim smanjite vatru i pecite još pola sata, povre¬ 
meno zalijevajte sokom. 

Šaran s bijelim vinom 

PRIPREMITE: 1 šarana, sol, mljevenu crvenu pa¬ 
priku, brašno, ulje, 1 veću glavicu luka, 3/8 litre 
bijelog vina, sol, papar, 1 limun, 4 rajčice. 

Očistite, operite šarana. Izrežite ga na komade, 
osolite, popaprite, uvaljajte u brašno i ispržite na 
ulju da postane zlatastosmeđ. Isprženo meso stavi¬ 
te u vatrostalnu posudu. Za umak očistite luk, nas¬ 
jeckajte ga i ispržite. Zalijete vinom razrijeđenim 
s vodom. Osolite, popaprite. Rajčice ogulite, nareži¬ 
te na male komade, dodajte umaku. Skuhajte. Za- 
kiselite limunovim sokom, prelijte preko isprženog 


šarana, pa ga zapecite u pećnici. Možete poslužiti 
toplo ili hladno. 

Šaran s crnim vinom 

PRIPREMITE: jednog šarana od 1 kg, glavicu sit¬ 
no nasjeckanog luka, 2 žlice maslaca ili masti, 3 
velike mesnate zelene paprike izrezane na rezance, 
glavicu nasjeckanog luka, naribanu koricu od jed¬ 
nog limuna, limunov sok, žlicu sitno nasjeckanog 
peršina, sol, 2-3 dcl crnog vina. 

Na maslacu ili masti prepržite luk, dodajte pa¬ 
prike i malo pirjajte, pa stavite u vatrostalnu zdje¬ 
lu. Ribu očistite i operite. Pomiješajte luk, koru i 
sok od limuna, peršin, sol. Tom smjesom natrljaj¬ 
te ribu izvana i iznutra, pa je stavite u vatrostal¬ 
nu zdjelu s lukom i paprikama. Pecite u umjere¬ 
noj zagrijanoj pećnici 15 do 2^ minuta da riba po- 
rumeni. Povremeno zalijevajte sokom i pomalo 
dodavajte vino. 

Grah s češnjakom 

PRIPREMITE: 2 šalice graha, 1 žličicu soli, 10 dkg 
suhe slanine narezane na kockice, 2 režnja češnja¬ 
ka narezanog na kolutiće, 1 žličicu kima. 

Očišćeni grah prelijte vodom i pustite ga preko 
noći da nabubri. Sutradan grah kuhajte na slaboj 
vatri otprilike 2 sata. Ocijedite i stavite na toplo 
mjesto. Pržite slaninu i češnjak da požute. Dodaj¬ 
te kim i ocijeđeni grah, pomiješajte i ostavite jelo 
na vatri još minutu-dvije. 


82 


Punjene paprike 

PRIPREMITE: 4 velike zelene paprike, 1/4 kg sam¬ 
ljevene svinjetine, glavicu luka, sol, 5 žlica masti, 
papar, šalicu kuhane riže, 2 žlice brašna, 2 žlice 
maslaca, goveđu juhu, 4 žlice ukuhane rajčice, S 
žlice vrhnja, sok od jednog limuna, malo šećera. 

Rižu skuhajte u slanoj vodi. Paprikama odrežite 
držak, očistite ih i prelijte kipućom vodom. Neka 
ostanu u njoj dok pripremite nadjev. Očistite luk, 
nasjeckajte ga 1 ispržite, dodajte meso pa i njega 
pirjajte. Osolite, popaprite, dodajte ocijeđenu sku¬ 
hanu rižu. Dodajte malo vode u kojoj se kuhala 
riža da nadjev ne bude pregust. Paprike na dva 
tri mjesta nabockajte, napunite nadjevom i pržite 
sa svih strana na vreloj masti. U drugoj posudi 
načinite zapršku od brašna i maslaca, zalijte ju¬ 
hom. Dodajte ukuhane rajčice, sol, vrhnje, limu¬ 
nov sok i malo šećera. Tim umakom prelijte papri¬ 
ke i još malo kuhajte na slaboj vatri. 

Rumunjski đuveč 

PRIPREMITE: 3/4 govedine, 4 krumpira, 5 rajči¬ 
ca, 1 svježu crvenu papriku, 4 zelene mesnate pa¬ 
prike, 1 krastavac srednje veličine, 1 patlidžan, 
sol, 3 žlice maslinova ulja, 2 jaja, pola limuna, 2 
žlice brašna, 2 dcl mlijeka, muškatni oraščić. 

Patlidžan narežite, osolite i ostavite da stoji 1 
sat. Ostalo povrće očistite i narežite na manje 
komade. Luk ogulite i nasjeckajte. Govedina neka 
bude od prsa i vratine. Narežite je na kockice, oso¬ 


lite, popaprite, pa ispržite na ulju s lukom. Zalijte 
vodom i limunovim sokom pa pirjajte na slaboj 
vatri pola sata. Onda dodajte očišćeno povrće i is¬ 
cijeđene patlidžane. Kuhajte još oko pola sata da 
omekša. Zatim prebacite u vatrostalnu posudu. 
Pom^ešajte jaja, brašno, mlijeko i naribani muS- 
katni oraščić pa zalijte đuveč. Zapecite u pećnici 
da dobije smećkastu koru. 


Zapečeni krum,pir 

PRIPREMITE: 4 žlice guščje masti, 2 žlice brašna, 
4 dcl juhe, sol, papar, samljevenu crvenu papriku, 
8 velikih krumpira, 4 žlice slatkog vrhnja, 1/2 šali¬ 
ce naribanog tvrdog sira. 

Na zagrijanoj masti načinite od brašna zapr- 
žak, zalijte juhom i neka se na slaboj vatri skuha 
umak. Sirovi krumpir ogulite i narežite na dugu¬ 
ljaste kriške. Umak posolite, popaprite, dodajte ćrve- 
nu papriku i krumpir. Kuhajte 15 minuta. Zatim 
umiješajte vrhnje, pospite sirom i zapecite u vrućoj 
pećnici. 


Mamaliga 

PRIPREMITE: 1/4 kg kukuruzne krupice (griza), 
sol, 1/2 kg luka, ulje ili mast, nekoliko jaja. 

Pristavite litru osoljene vode, kad zakiioi dodaj- 
te malo-pomalo kukuruznu krupicu i neprekidno 
miješajte drvenom kuhačom. I dalje kuhajte na ja¬ 
koj vatri neprekidno miješajući. Gotovo je kada 
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se jelo odvaja od stijenki lonca. Makpite s vatre ali 
držite na toplom. Sitno nasjeckajte luk i zažuti- 
te na masti. Posolite. Jaja skuhajte bez ljuske (po- 
širajte); količinu odredite prema broju ukućana. 
Stavite žgance na zdjelu, pelijte lukom i ukrasite 
jajima. 

Rumunjska pura sa sirom 

PKIPREMITE: 1 1 vode, sol, 20—25 dkg kukuruzne 
krupice, 5 dkg maslaca, 10 dkg naribanog sira. 

U osoljenoj vodi zakuhajte kukuruzno brašno i 
miješajte na umjerenoj vatri dok se ne počne od¬ 
vajati od kuhače. Gotovu puru vadite žlicom na 
zdjelu, poprskajte rastopljenim maslacem i pospite 
s malo sira. Na kraju prelijte još preostalim masla¬ 
cem i ostatkom sira. 


Cataif 

PRIPREMITE: 6 žutan,iaka, 1 jaje, 3/4 kg brašna; 
maslac, 1/4 kg badema, 15 dkg šećera u prahu; za 
sirup: šalicu meda, 2 šalice šećera i šipku vanilije. 

Zamijesile tijesto od brašna, žutanjaka i jajeta. 
Razvaljajte što tanje možete i ostavite 15 minuta 
na toplom. Onda tijesto smotajte i oštrim nožem 
narežite što tanje rezance. Raširite ih da se suše. 
Lim dobro namažite maslacem. Bademe sameljite, 
pripremite dosta otopljenog maslaca. U lim slazile 
red rezanaca, red badema, svaki red malo pošećeri- 
te i zalijte maslacem. Na vrhu neka budu rezanci. 
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Pecite u pećnici. Kada se rezanci malo zapeku, za¬ 
lijte sirupom. Za sirup prokuhajte šećer s 2 šalice 
vode i vanilijom, umiješajte med pa prelijte preko 
re,zanaca. Pecite još neko vrijeme i ostavite da se 
potpuno ohladi. 

Koiač s jagodama 

PRIPREMITE: za tijesto: 30 dkg brašna, 20 dkg 
maslaca, 3 jaja, 4 dkg šećera, za nadjev: 15 dkg 
šećera, pola litre šumskih jagoda. 

Na dasci izmrvite brašno s maslacem, dodajte 
šećer i žutanjke. Zamijesite tijesto i ostavite da 
stoji. Kalup za tortu namažite maslacem i pospite 
brašnom. Tijesto razvaljajte, pokrijte dno i polovi¬ 
cu stranica kalupa. Ispecite. U međuvremenu oči¬ 
stite, operite i dobro ocijedite jagode. Od bjelanja¬ 
ka istucite snijeg, umiješajte šećer. Ispečeno tije¬ 
sto ostavite da se malo ohladi, onda na nj stavite 
snijeg, poslažite jagode i vratite u zagrijanu iDećni- 
cu. Snijeg mora požutjeti. 

Rumunjski uštipci s medom 

PRIPREMITE: 1/2 kg brašna, 15 dkg šećera, 1 šali¬ 
cu ulja, sol, med, nasjeckane bademe, ulje za peče¬ 
nje. 

Zamijesite brašno, šećer, ulje, sol i toliko vođa 
da dobijete tijesto za uštipke. Neka stoji sat vre¬ 
mena na hladnom. Razvaljajte, izrežite uštipke i 
pecite na vrućem ulju. Svalci uštipak premažite 
medom i pospite isjeckanim bademima. 











Bugarska je u svijetu možda najpoznatija po 
izvanrednom povrću i — jogurtu. U mnogim zem¬ 
ljama i danas se najbolji jogurti reklamiraju isti¬ 
canjem da imaju »pravi bugarski ukus«. Jer, jo¬ 
gurt je bugarski izum. Iz te nama susjedne zemlje 
proširio se ne samo na zapad, već i na Bliski istok 
i dalje. 

Slavu bugarskoj kuhinji od davnine su stranim 
zemljama pronosili bugarski vrtlari. Pravi su um¬ 
jetnici da uzgoje sve vrste povrća. Dugačka je to 
u Bugarskoj tradicija, koja mnogo može zahvaliti 
i idealnoj kombinaciji tla i klime, što omogućava 
uzgoj svih vrsta povrća i voća koje uspijevaju u 
ovom dijelu svijeta. 

Uz tako dobre povrtnjake shvatljiva je i sklo¬ 
nost Bugara da jedu mnoga jela s povrćem, od 
juhe do raznih složenaca i variva koja otkrivaju 
kako originalnost, tako i spretno korištenje orijen¬ 
talnih i drugih najboljih tradicija. . . ^ 

Bugarska ima i razna vrsta mesa, divljacL te 
riba. Osim toliko slavnog jogurta jednako su ddbri 
i često upotrebljavani i svi diugi mliječni proiz¬ 
vodi. 

Naravno, Bugari ne bi bili pravi sladokusci 
kad ne bi voljeli i slatka jela. I tu se češće nego 
drugdje koriste plodovi vrtova, točnije voćnjaka, a 
također postoje i različita, vrlo ukusna pića (alko¬ 
holna i bezalkoholna) od voća. 


Bugarska čorba 

PRIPREMITE: 2 kocke pileće i 2 kocke goveđe 
juhe (koncentrata), 4 jaja, sol, 1^2 kg mljevenog 
mesa, 1 glavicu luka, čašu jogurta, zeleni peršin. 

Kocke juhe otopite u 5-6 žlica vode i u tako 
jakom koncentratu skuhajte rižu. Rižu izvadite 
šupljikavom žlicom, pomiješajte s mesom. Masi 
dodajte dva jaja, sitno nasjeckani luk i dosta nas¬ 
jeckanog zelenog peršina. Osolite i popaprite. 
Juhu opet stavite da provri. Od mesne mase nači¬ 
nite male kuglice, spustite ih u kipuću juhu. Sma¬ 
njite vatru i kuhajte petnaestak minuta._ Ako tre¬ 
ba, dolijevajte vode, ali ne previše. Dva jaja stuci- 
te s malo juhe, dodajte jogurt i umiješajte juhu. 
Odozgo pospite zelenim peršinom. 

Bugarski đuveč 

PRIPREMITE: 50 dkg ovčjih prsiju, 2 glavice sit¬ 
no nasjeckanog luka, 2-3 režnja češnjaka, 5 dkg 
masti, 1 glavicu slatkog kupusa srednje veliči¬ 
ne izrezane na rezance, 2-3 žlice ukuhane rajčice 
(može i iz tube) 12,5 dkg riže, sol, papar, 1/2 žličice 
šećera ili žlicu soka od malina, 2-3 struka celera, 
3 dcl goveđe juhe, vezicu peršina, 2-3 rajčice. 

Meso operite i nasjecite na krupnije komade. 
Luk i češnjak popržite na masti, pa dodajte^ pri¬ 
premljeno meso, kupus, mrkvu, rajčice te očišćenu 
i opranu rižu. Osolite, popaprite i dodajte secer 
(ili sok od malina) i celerov list. Pirjajte desetak 
minuta, a zatim pretresite u vatrostalnu posudu. 
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ulijte juhu da riža nabubri i pecite u umjereno 
zagrijanoj pećnici pola sata ili dok meso omekša. 
Kad bude gotovo, pospite zelenim peršinom, stavi¬ 
te odozgo krišku svježih rajčica i poslužite. 

Juha od buče (bundeve) 

PRIPREMITE: 1/2 kg buče, malo soli, 1 litru mlije¬ 
ka, 5 dkg maslaca, malo šećera, kruh. 

Ogulite i očistite buču, narežite je na kockice. 
Stavite u lonac, zalijte s dvije čaše vode, malo oso- 
lite. Kuhajte na slaboj vatri 1 sat. Zatim buče pro¬ 
tisnite (propasirajte). Pristavite mlijeko. Kad poč¬ 
ne kipjeti, dodajte buču, maslac, sol i malo šećera. 
S vremena na vrijeme promiješajte. Kruh narežite 
na vrlo tanke ploškice ili kockice i stavite svako¬ 
me na tanjur. Prelijte kipućom juhom. 

Bugarski pilav s janjetinom 

PRIPREMITE: 3 žlice sitno nasjeckanog luka, 2 žli¬ 
ce maslinova ulja, 50 dkg janjetine narezane na 
manje komade, 1/4 šalice ukuhane rajčice, 2 šalice 
■vode, zgnječeni režanj češnjaka, 1,5 žličica soli, 
1/2 žličice papra, Ps žličice korijandra u prahu, 1 
šalicu riže. 

Prepržite luk na ulju, dodajte meso i umak od 
rajčica rap'ijeden s malo vode, češnjak i začine. 
Poklopite i pirjajte pola sata. Zatim dodajte očišće¬ 
nu i opranu rižu, ulijte preostalu vodu i kuhajte 
na slaboj vatri da meso i riža omekšaju. 


Bugarski odresci 

PRIPREMITE: 4 teleća odreska, 1 glavicu luka, 
malo mljevene crvene paprike, mast, jogurt. 

Odreske osolite i istucite. Sto sitnije nasjeckaj¬ 
te luk i popržite ga na zagrijanoj masti. Pospite 
mljevenom crvenom paprikom i dodajte odreske. 
Polako ih pirjajte i okrečite. Priie posluživanja 
zalijte jogurtom. 


Bugarsko meso s jogurtom 

PRIPREMITE: 1 kg mljevene govedine, glavicu 
luka, mast, sol, papar, 3 jaja, mljevene crvene pa¬ 
prike (ljute), žlicu nasjeckanog peršina, ukuhanu 
(rijetku) rajčicu, 1 kg krumpira, 3 dcl jogurta, 2 
žlice brašna. 

Na rnasti ispržite luk, dodajte meso, začine, per¬ 
šin i rajčicu. Pirjajte neko vrijeme na laganoj va¬ 
tri. U međuvremenu ogulite krumpir i narežite na 
kockice, pa dodajte mesu. Nakon 10 m.inuta sve 
stavite u zamaščenu posudu i pecite u zagrijanoj 
pećnici 1/2 sata. Promiješajte jogurt, brašno i jaja, 
pa time prelijte jelo i vratite u pećnicu da se zape¬ 
če. 


Đuveč 

PRIPREMITE: 1/4 kg junetine, 1/4 kg svinjetine, 
1/2 kg luka, 1/2 kg mahuna, 1/2 kg rajčica, 1,4 kg 
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zelenih mesnatih paprika, 14 kg krumpira, sol, pa¬ 
par, vezicu zelenog peršina, mljevenu crvenu pa¬ 
priku i 2 dcl vrhnja, ulje. 

Nasjeckajte luk i ostavite ga pržiti na ulju. Oči¬ 
stite mahune i narežite ih na manje komade, pa¬ 
prike .narežite na rezance, očistite 1 ogulite rajčice, 
pa narežite na kriške. Sve povrće ispirjajte s lu¬ 
kom. Nakon otprilike 15 minuta osolite, popaprite, 
dodajte malo mljevene crvene paprike, te rneso 
narezano na male kockice. Dodajte i oguljeni 
krumpir, narezan na kockice. Pirjajte na vatn da 
meso omekša, a povremeno podlijevajte vodom, 
prema potrebi. Prije posluživanja prelijte vrhnjem 
<ako je pregusto, malo ga zagrijte). 


Fileki s povrćem 

PRIPREMITE: 1,5 kg fileka (tripa, škembića), 10 
dkg masti, 5 dkg suhe slanine s mesom (»carsko 
meso«), 1 veliku glavicu luka, 80 dkg zrelih rajči¬ 
ca, 3 korijena peršina, 3-4 mrkve, 3/4 kg mladog 
graha, sol, papar u zrnu, ribani sir parmezan. 

Dobro oprane tilekc skuhajte da budu mekani. 
Na masti ispržite nasjeckani luk i suhu slaninu. 
Dodajte usitnjene rajčice i pirjajte da dobijete 
umak u koji dodajte na kockice narezanu mrkvu i 
peršin, te očišćeni grah. Kuhajte da bude gotovo 
mekano, onda osolite, dodajte papar u zrnu i file- 
ke narezane na rezance. Skuhajte dokraja i poslu¬ 
žite s ribanim parmezanom. 


Goveđi odresci s češnjakom 

PRIPREMITE: 1 kg goveđeg mesa, žličicu soli, 4 
režnja sitno nasjeckanog češnjaka, šalicu vinskog 
octa, 1/2 šalice ulja, maslac ili ulje za prženje. 

Meso narežite na posve tanke odreske i stavite 
ga u dublju zdjelu. Pomiješajte sol, češnjak, ocat i 
ulje, pa tim umakom prelijte odreske, poklopite i 
ostavite da stoje najmanje 6 sati, okrećući ih pov¬ 
remeno. Zatim ih izvadite, ocijedite i pržite na za¬ 
grijanom maslacu ili ulju s jedne i druge strane. 

Nadjevena janjeća prsa 

PRIPREMITE: prsa od 2 janjeta (svako od po 75 
dkg težine); za nadjev: 1^2 šalice riže, 2 žlice ma¬ 
slaca, 1 režanj sitno nasjeckanog češnjaka, glavicu 
sitno nasjeckanog luka, 1 papriku narezanu na re¬ 
zance, 1/4 šalice krupno nasjeckanog peršina, žliči¬ 
cu soli, papar; 2,5 dcl umaka od rajčica, 2 žlice 
vode, pinjole. 

Meso operite, izvadite rebra, pa oštrim nož^em 
između mesa us ječite prorez. Očišćenu rižu pržite 
na maslacu kojem ste dodali češnjak i luk, kao i 
papriku. Dodajte peršin, sol, papar, pinjole, šalicu 
vode i neka se pirja. Kuhajte dok voda ispai’i. a 
riža nabubri. Tim nadjevom ispunite janjeća prsa 
i sašijte ih. Zatim meso natrljajte soli i paprom, 
stavite u posudu za pečenje i prelijte umakom od 
rajčica i vodom. Pecite otprilike 2 sata ili dok 
meso omekša; povremeno podlijevajte.^ Pečena 
prsa narežite na deblje režnje i toplo poslužite. 
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Odresci s jogurtom 

PRIPREMITE: 40 dkg samljevenog mesa, 1 glavi¬ 
cu luka, žlicu nasjeckanog zelenog peršina, 1 jaje, 
sol, papar, žlicu mrvica; za preljev: 2 čaše jogurta, 
2 režnja češnjaka, sol, mljevenu papriku, svježe 
metvice (ili peršin), ulje. 

Stavite meso u zdjelu, dodajte mu nasjeckani 
luk, peršin, zatim jaje. Osolite, popaprite, dodajte 
mrvice^ i malo hladne vode. Dobro izmiješajte, obli¬ 
kujte četiri odreska i ispržite na ulju s obje stra¬ 
ne. Još su bolji ako ih ispržite na roštilju. U tom 
slučaju ih izvana natopite uljem. U međuvremenu 
pripremite preljev; dobro izmiješajte jogurt s nas¬ 
jeckanom metvicom, osolite i dodajte samo malo 
crvene paprike, tek toliko da ne bude previše blije¬ 
do. 


Ovčetina u jogurtu 

PRIPREMITE: I kg ovčetine, sol, 1/2 1 jogurta, 5 
dkg maka, 1 struk korijandra, 3 režnja nasjecka¬ 
nog češnjaka, 1 žličicu korijandra u prahu, 1/8 žli¬ 
čice cimeta u prahu, 2-3 klinčića, 22 dkg sitno nas¬ 
jeckanog luka, ulje, sok od pola limuna. 

Meso operite i narežite ga na komade, osolite, 
prelijte jogurtom i ostavite da stoji desetak minu¬ 
ta. Zatim meso kuhajte u jogurtu da omekša. U 
mužar stavite listiće korijandra, češnjak, korijan- 
dar u prahu, cimet, klinčiće i polovinu količine 
luka. Sve dobro istucite dok se pretvori u kašu. 
Preostali luk prepržite na dobro zagrijanom ulju. 


dodajte istucane začine, prepržite zajedno s lu¬ 
kom. Dodajte kuhanom mesu. Neka se pirja na sla- 
boj vatii desetak minuta. Dodajte limunov sok i 
poslužite toplo. 


Ragu od janjetine 


PRIPREMITE; 1 kg janjetine bez kostiju, 1/2 kg 
tikvica, P4 kg mladih lučica, juhu, 1/2 1 jogurta, 
režanj češnjaka, sol, papar, 3 ružina listića, sasvim 
malo cimeta, 20 dkg riže, zeleni peršin. 


Meso narežite na veće kocke, prelijte kipućom 
vodom 1 skuhajte. Pri kraju kuhanja dodajte očiš- 
cene^ lučice (čitave), narezane očišćene tikvice, ruži- 
ne listiće, cimet, sol, papar i zgnječeni češnjak i 
pustite da se skuha potpuno. Iz gotovog jela izvadi¬ 
te meso, lučice i tikvice, pa držite na toplom. Sok 
procijedite i u njem skuhajte rižu kao za rižoto. U 
gotovo umiješajte meso i povrće. Stavite na pla¬ 
danj. U zdjeli dobro promiješajte jogurt s malo 
soli, pa prelijte preko jela. Obilato pospite nasjec¬ 
kanim zelenim peršinom. 


Pile na bugarski način 

PRIPREBIITE: 2 pileta od po I kg svaki, sol, pa¬ 
par, 15 dkg maslaca, 10 dkg oguljenih i samljeve¬ 
nih badema, 30 dkg mljevene janjetine, 30 dkg 
riže, pileću juhu. 
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očišćene piliće osolite, popaprite i pi emažite sa 
5 dkg maslaca, pa pecite u dobro zagrijanoj pećni¬ 
ci 40 minuta dok omekšaju. Dok se peku, zalijevaj¬ 
te ih sokom. Pečene piliće narežite na komade i 
stavite na toplo mjesto. U preostalom maslacu 
pržite bademe dok porumene; neprestano miješaj¬ 
te. Dodajte mljeveno meso, osolite, popaprite. K._aa 
se meso dobro zagrije, ulijte sok od_pečenja i pir¬ 
jajte dvadesetak minuta. Spustite ociscenu i opra¬ 
nu rižu pa nalijte toliko vode da pokrije rizu. Po¬ 
klopite, stavite u umjereno zagrijanu pecnicu^ i 
neka se polako peče dok sva voda pokipi. Posluži¬ 
te s pilićima. 


Sarma s nadjevom od ribe 


PRIPREMITE: 25 dkg ribljih fileta, 2 žemlje, 1 ša¬ 
licu mlijeka, sol, glavicu sitno nasjeckanog luka, 2 
režnja sitno nasjeckanog češnjaka, korice od limu¬ 
na, glavicu kelja, 5 dkg masti, žlicu rajčice iz 

tube, 10 dkg narezane suhe slanine. 

Sameljite zajedno riblje meso i žemlje narhoče- 
ne u mlijeku i iscijeđene. Osolite, dodajte luk, češ¬ 
njak i limunov sok pa sve dobro promiješajte. 
Odvoijte listove kelja, poparite ih vrućom vodom, 
pa kad se ohlade, stavljajte po dva-tri lista na 
dlan, gore stavite nadjev i zavijte u sarme. Te ve¬ 
like sarme poredajte u dobro zamaščenu vatrostal¬ 


nu zdjelu, prelijte rajčicom razmućenom u vodi. 
Pokrijte komadićima slanine i pecite u umjereno 
zagrijanoj pećnici pola sata. 

Šaran na bugarski način 

PRIPREMITE; 1 šarana teškog do 2 kg, 25 masli¬ 
na bez koštica, maslinovo ulje, 1 režanj češnjaka, 
zeleni peršin, sol, papar, 2 glavice luka, 2 rajčice, 

2 mrkve, 2 limuna. 

Šarana očistite, isperite i ostavite da se ocijedi. 
U međuvremenu pripremite nadjev: nasjeckajte 
masline, pomiješajte ih s 2 žlice limunova soka, žli¬ 
com ulja, nasjeckanim češnjakom i peršinom^ 
Ribu osolite izvana i iznutra, pa je nadjenite. Još 
je izvana popaprite. Lim ili vatrostalnu posudu 
nauljite. Očistite i narežite na kolutove luk i 
mrkvu. Rajčice operite i narežite na tanke ploške. 
Preostali limun dobro operite, pa i njega narežite 
na ploške. Tim povrćem poladjte dno lima, osolite 
i malo popaprite. Na povrće stavite šarana, prelij¬ 
te ga zagrijanim uljem i stavite u prethodno zagri¬ 
janu pećnicu. Pecite na jakoj vatri desetak minuta 
da dobije boju, onda smanjite vatru i pecite još 
pola sata. Povremeno prelijevajte sokom. 
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Bugarska musaka od tikvica 

PRIPREMITE: 1 kg tikvica, sol, brašno, mast ili 
ulje, 2 glavice sitno nasjeckanog luka, 50 tlkg mlje¬ 
venog goveđeg mesa, 25 đkg mljevenog svinjskog 
mesa, 4 jaja, žlicu sitno nasjeckanog peršina, pa¬ 
par, 2 dcl kiselog vrhnja. 

Tikvice ogulite, narežite po duljini i osolite. 
Zatim ih uvaljajte u brašno, ispržite na masti s 
jedne i druge strane, pa ostavite na toplome mje¬ 
stu. Luk ^prepržite na masti, dodajte mljeveno 
meso i pržite dalje, miješajući povremeno, dok iz 
mesa ispari sav sok. Maknite s vatre, dodajte 2 
jaja i peršin, osolite, popaprite. U namazanu vatro- 
® stavite polovinu količine tikvica, po 

njima prženo meso, odozgo ponovno tikvice. Tako 
pripremljenu musaku prelijte preostalim jajima 
razmućenim s kiselim vrhjem 1 pecite u umjereno 
zagiijanoj pećnici oko 40 minuta dok porumeni. 

Bugarska salata 

10 svježih paprika (zelenih i crve¬ 
nih) 4 rajcice, 4 glavice luka, 2 dugačka krastavca, 
5 zuca ulja, 5 žlica vinskog octa, sol, papar, zeleni 
peršin. 

Paprike ispecite u pećnici, žeravici ili na vru¬ 
ćoj ploči. Zatim ih ogulite i narežite. Rajčice oguli- 
tei narežite kao za salatu. Luk malo propržite na 
ulju. Krastavce ogulite i narežite na tanke ploške. 
Sada sve to pomiješajte. Osolite, popaprite, zakise- 


lite i dobro promiješajte. Pospite 
mm peršinom. 


nasjeckanim zele- 


Bugarska salata s jogurtom 

paprike, 3 žlice ma- 
siiiMva ulja, y4 šalice jogurta, sol. 

očistite, narežite na kolutove i preprži¬ 
te na 2 z ice ulja. Kad se isprže, ocijedite ih i ste 
vite u zdjelu. Preko paprika prelijte jo^rt s pre^ 

u hladnSu™ posluživanja držite 

Punjene kelerabe 

PRIPREMITE: 10 većih kcleraba, 35 dkg mlieve-ie 
junetme (prijesne ili pečene) 1 jaje, 1-2 žemlj^nr 
kockice ili 1 malu šalicu kuhane riže 
naribanu koricu od pola limuna, glavicu sitnoa 
nasjeckanog luka, 2-3 režnja češnjaka žlicu -'"'n« 
nasjeckanog peršina, sol, papar, 2-3 rajčice narćza 
ne na kolutove, 5 dkg masti, žlicu brašna, 

°Solite i kuhajte u osoljenoj vodi dok 
omekšaju a zatim ih pažljivo izdubite i stavite na 
stianu. Izvađenu sredinu sačuvajte. Mljeveno 

'u/r a® " narezanfžem! 

lje piethodno potopljene u vodi i ocijeđene (ili 
kuhanu rizu), limunovu koricu, luk, češnjak izdub¬ 
ljeni dio kelerabe i peršin. Osolite, popaprite i sve 
dobro izmiješajte. Tom smjesom nadjenite pri- 
kelerabe tako da u svaku stavite po 2-3 
žlice. Od masti i brašna načinite zapržak, dodajte 
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vodu i prelijte u vatrostalnu zdjelu. U umak stavi¬ 
te punjene kelerabe i pecite u urnjereno zagrija¬ 
noj pećnici da se zapeče. Ne smije biti iijetko. 

Punjeni krastavci 

PRIPREMITE: 3-4 krastavca srednje veličine, 30 
dkg mljevene junetine, 2-3 glavice sitno nasjecka¬ 
nog luka, 2-3 režnja nasjeckanog češnjaka, nariba¬ 
nu koricu od pola limuna, 1 žlicu sitno nasjecka¬ 
nog peršina, 1 žlicu ukuhane rajcice, sol, p^paa 
sok od pola limuna, 1 žličicu sitno nasjeckanih 
kapara, 1 jaje, mrvice, 7 dkg skuhanih gljiva, 5 
dkg masti, glavicu luka. _ 

Krastavce ogulite, prerežite ih po duzini i izva¬ 
dite koštice. Mljeveno meso stavite u posudu, do¬ 
dajte sve ostale sastojke, osim masti i luka. Sve 
dobro izmiješajte. Tom smjesom ispunite udubine 
krastavaca, poslažite ih u posudu i prelijte rastop¬ 
ljenom mašću i pospite lukom narezanim na kolu- 
tove. Stavite u dobro zagrijanu pecmcu i pecite da 
porumene. Pečene polovice krastavaca narežite na 
komade, poslažite u zdjelu za posluživanje, ukrasi¬ 
te kriškama rajčica i pospite peršinom. 


Salata od celera 

PRIPREMITE: lijepi, bijeli korijen od celera, 
omot majoneze, malo kiselog vrhnja, limunov sok, 

sol, papar, senf. ,, 

Ogulite i operite celer, pa ga naribajte na sto 
tanje listiće. Ako ga režete rukom, tad ga na cas 
spustite u kipuću osoljenu vodu da omekša. U ma¬ 
jonezu umiješajte vrhnje, dodajte malo senfa, oso- 
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lite je i popaprite. Zakiselite limunovim sokom, pa 
pomiješajte s celerom. Prije posluživanja neka sto- 
ji sat'-dva, bit će ukusnija. 

Bugarska pogača 

PEIPREP.IITE: (za 10 osoba) l,5_kg bijelog brašna, 
žlicu otopljenog maslaca ili ulja, sol; za nadjev, 
slani kravlji sir, pet jaja i još maslaca za preljeva- 
nje. 

Od brašna, soli, maslaca ili ulja te 2 čaše mla¬ 
ke vode zamijesite tijesto. Podijelite ga na 3 jedna¬ 
ka dijela i ostavite da stoji četvrt sata. Sada svaki 
dio razvaljajte posebno da biste dobili list jednako 
velik kao kalup (širok, plitak kalup za popce). 
Malom šalicom izrežite u sredini otvor, u kalup 
stavite jedan list tijesta, obilno ga zalijte rptopje- 
nim maslacem; stucite jaja, pomiješajte ih p si¬ 
rom, stavite polovicu nadjeva u kalup. Pokrijte 
drugim listom tijesta, zalijte otopljemm maslacem 
i premažite ostatkom nadjeva. Pokrijte trećim li¬ 
stom tijesta, obilato zalijte otopljenim maslacem, 
pa vilicom nabodite do dna pogaču.^ Pecite na ped- 
nje jakoj vatri oko 1 sat, pa poslužite slano ih za¬ 
šećereno. 


Kaša 

PRIPREMITE: 1/4 kg ječma, 2 1 mlijeka, 10 dkg 
maslaca, 3 jaja, još 1/4 kg maspca, malo soli, 1 
dcl kiselog vrhnja; vrhnje za prelijevanje. 



Kuhajte ječam s mlijekom i 10 dkg maslaca 
Miješajte da ježam ne prigorl. Kad se skuha, ma¬ 
knite s vatre, dodajte ostatak maslaca, 3 stučena 
jaja, sol i kiselo vrhnje. Vatrostalnu zdjelu namaži¬ 
te maslacem, ulijte skuhani ječam. Četvrt sata prije 
posluživanja stavite u pećnicu da se zapeče. Pose¬ 
bno u zdjelici poslužite kiselo vrhnje da svatko 
može na svom tanjuru preliti kašu. 

Bugarska baklava 

« 

PRIPREMITE: 15 listova što tanjeg tijesta za savi¬ 
jaču, po 20 dkg grubo narezanih badema, Iješnja- 
5,^ ^ jMstacija (umjesto njih možete uzeti orahe), 18 
žlica Šećera, 12 žlica meda, ulje; med za zalijeva- 
nje. 

Pornij esaj^te 18 žlica šećera s 12 žlica meda 
uljem i 12 žlica vode. Podijelite u tri posudice i 
kuhajte na slaboj vatri. U uzavrele mase dodajte 
posebno lješnjake, posebno bademe i posebno ora¬ 
he. Pustite aa se ohlade. Nauljite lim dovoljno ve¬ 
lik da u nj stane razvaljani list za savijaču. Slaži¬ 
te listove jedan na drugi, a nažite ih redom nadje¬ 
vom od lešnjaka, badema i oraha. Tako sve do 
vrha. Zalijte medom razrijeđenim vodom. Kad po- 
lumeni, narežite na kocke, opet zalijte razrijeđe¬ 
nim medom i pecite još 5 minuta. Ohlađenu bakla¬ 
vu opet zalijte medom 1 pospite pistacijama ili ora¬ 
sima. 


Bugarska krema 


PRIPREMITE: 1^2 1 iofi'urta Ift riirv ^ ' 
hu, 10 dkg oraha, badema ili Iješnjito. 

Ako uzimate orahe »i-. ...i 

bademe ili lješnjake, p^vo ih ispržite 

dobro ohladi.‘^!.Se-sffSlim "vofe^^ 

Bugarski omlet 

sto. Pržite omlete na mješavini ulja i maslaca. 

Jabuke na bugarski način 

Mjaka, 5 dkg grožđica, 1/4 i crno«^ vina R 

"ćih ketsf.“" ‘o 

tru 1 u tome skuhajte jabuke. Vatra’ne smijf bfti 
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jaka da jabuke ne bi puknule. U međuvremenu 
prepržite i sameljite bademe i lješnjake. Grožđice 
nasjeckajte. Skuhane jabuke ohladite. Porniješajte 
kremu sa lješnjacima, bademima i grožđicama. 
Time napunite jabuke. Poslažite svaku^ jabuku na 
torticu. Vino razmutite sa ribizom od želea i time 
prelijte jabuke. 

Kolač s kajsijama 

PEIFREMITE: 10 dkg maslaca, 10 dkg šećera, 3 
jaja, 25 dkg brašna, 8 žlica mlijeka, 3 dkg bade¬ 
ma, pola omota praška za dizanje, 1/2 kg kajsija 
(važite bez koštica). 

Promiješajte brašno s praškom. Bademe ogulite 
i sameljite. Kaj sije operite, ogulite i očistite od 
koštica. Dobro miješajte šećer sa žptanjcima, a 
posebno maslac. Pomiješajte maslac i šećer, dodaj¬ 
te mlijeko, brašno i bademe. U glatku smjesu umi¬ 
ješajte čvrsti snijeg od bjelanjka. Lim namažite 
maslacem, ulijte tijesto i po površini poslažite kaj- 
sije. Specite u pećnici, pa pošećerite. 

Kolač s ribizlinna 

PRIPREMITE: 15 dkg maslaca, 30 dkg brašna, 7 
dkg šećera, 4 dbg badema, limunovu koricu, 2 žu- 
tanjka, marmeladu od ribiza, 1/2 kg svježog ribiza, 
2 dcl slatkog vrhnja, 5 dkg vanilin šećera. 

Bademe ogulite i sameljite. Limunovu koricu 
naribajte. Na dasci zdrobite maslac s brašnom, 
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dodajte šećer, bademe, limunove korice i žutanjke. 
Zamijesite tijesto i pustite da stoji. Zatim ga raz- 
valjajte, pa njime oblijepite dno i pola stranice 
kalupa za tortu. Namažite bjelanjcima i ispecite. 
Ohlađeno tijesto namažite marmeladom od ribip, 
na nju stavite oprane i očišćene ribize pa pokrijte 
tučenim slatkim vrhnjem s vanilin šećerom. 


Kukuruzna pita s jabukama 

PRIPREMITE; 1/4 kilograma kukuruzne krupice, 
1/4 kg brašna, 1/4 kg šećera, paketić praška za di¬ 
zanje, 5 dkg masti, 1 kg jabuka, 6 žlica ulja, 3 dkg 
šećera u prahu. 

U zdjeli dobro promiješajte brašno, krupicu 
(griz), šećer i prašak za pecivo. Jabuke operite i 
naribajte. Lim dobro namažite mašću pa dno po¬ 
krijte polovicom mješavine brašna i šećera. Na to 
stavite jabuke, pa pokrijte drugom polovicom mje¬ 
šavine. Zalijte pažljivo uljem da sve bude podjed- 
nako zamašćeno. ispecite. Cim se ispeče, pospite 
šećerom u prahu. Režite kada se posve ohladi. 

Sok od jabuke i kruške 

PRIPREMITE: 1 jabuku, 1 krušku, 1/2 naranče, žli¬ 
cu meda, 2 žličice usitnjena leda. 

Jabuku i krušku ogulite i naribajte, stavite 
mikser, dodajte sok od naranče, žlicu meda, času 
vode, led, pa miješajte 2—3 minute. Poslužite od¬ 
mah. 








Iako je ovo knjiga recepata, ipak barem kod 
Grčke moramo načiniti iznimku da u uvodu zapo¬ 
čnemo pićem; jer u Grčkoj je prvi put u povijesti 
čovječanstva uzgojena vinova loza. Od nje su kla¬ 
sični Grci prvi načinili vino i — grožđice (rozine). 
Po klasičnim mitovima vino je božanskog porije¬ 
kla, bog Dionizije je naučio ljude kako da ga 
rade. A to im je otada uvijek uspijevalo u Grčkoj 
— božanski. 


U kuhinji su stari Grci dugo bili mnogo slabije 
sreće. Jeli su dosta malo i slabo u klasično doba. 
Tek u VI stoljeću prije naše ere poboljšala se ku¬ 
hinja, da bi uskoro došla na velik glas i izvmila 
ogroman utjecaj. Grci su, naime, uzgojili gotovo 
sve vrste povrća koje i danas jedemo, pnprtorniti 
su kokoši, biserke i pauna (koje je sve do_XVI sto¬ 
jeća bio omiljeno jelo). Osim toga su prvi u poga¬ 
ču i kruh počeli stavljati dodatke kao sto su orasi, 
voće i med, pa su tako i preteče slastičara. 


Od svih tih starogrčkih tradicija ostala je mož¬ 
da najživlja sklonost dobrom jelu, jer je grčka 
kuhinja, prirodno, doživjela velik utjecaj Istoka. 
No uspjela ga je prilagoditi tako spretno da je 
danas neobično cijenjena po vlastitim svojim spa- 


cijalitetima. 

Grci su veliki prijatelji predjela, a tek tada sli¬ 
jedi meso (vrlo često jako cijenjena i ukusna ja¬ 
njetina), riba, te razna jela od povrća. 

Upravo su jela od povrća posebna dika grčke 
kuhinje. Vrlo su često začinjena liniunovim so¬ 
kom, prelivena izvanrednim maslinovim uljem, te 
takva da se mogu poslužiti i topla i hladna. Mno¬ 
go se koriste i mirišljive trave, te drugi začini. 
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U kolačima se možda najjače osjeća orijentalni 
utjecaj, jer su vrlo slatki i rnirišljivi. Izvrsni su i 
sladoledi. 


Juha Avgholemono 

PRIPREMA: 1 kokoš, zelen je za juhu, rižu, 2 ži- 
tanjka, 2 limuna. 

Skuhajte kokošju juhu, procijedite je, pa u nju 
zakuhajte rižu. Cas prije posluživanja u dnu posu¬ 
de za juhu istucite žutanjke s malo juhe i sokom 
od 2 limuna. Ulijte kipuću juhu i poslužite. 

Grčki umak od limuna 

PRIPREMITE: 4 jaja, limunov sok, 2 žlice juhe. 

Istucite jaja zajedno sa 2 žlice vode, pa dodajte 
2 žlice vrele juhe i miješajte na pari postepeno 
dodavajući limunov sok. Kad se umak zgusne, ski¬ 
nite s vatre, neka stoji desetak minuta i onda po¬ 
služite. 


Afgolimonne 

PRIPREMITE: 1 glavicu kupusa, 6 dkg luka, 3 
' dkg maslaca, 20 dkg kuhanog mesa, 8 dkg rize, 5 
dkg mekanog dijela kruha, 5 dkg maslaca, žlicu 
ulja, žlicu brašna, 3 jaja, 1 limun, sol, papar, mus- 
katni oraščić. 


Glavicu kupusa očistite i spustite na nekoliko 
minuta u kipuću vodu. Zatim odvojite listove od 
kojih ćete raditi sarmice. Odrežite ispupčene žile 
Pripremite nadjev: luk očistite, nasjeckajte i sprži- 
te na maslacu. Rižu skuhajte. Kruh namočite u 
vodu, pa ga iscijedite. Sad pomiješajte meso, luk, 
rižu, kruh i jedno jaje. Osolite, popaprite, dodajte 
muskatni oraščić. Tim nadjevom punite listove 
kupusa i zavijte u sarmice. U posudi zagrijte preo¬ 
stali maslac, poslažite sarmice. Pirjajte na slaboj 
vatri 45 minuta. Posebno načinite zapršku, zalijte 
s vodom u kojoj se kuhao kupus. Kad provri, oso¬ 
lite, dodajte limunov sok i umiješajte 2 žutanjka. 
Time prelijte sarmice. 

Biftek s ružmarinom 
i kaduljom 

PRIPREMITE: 4 ođležana bifteka, 2 žlice ulja, žli¬ 
čicu sitno nasjeckanog ružmarina, žličicu sitno nas¬ 
jeckane kadulje, mrvice, 8 dkg maslaca, sol, pa¬ 
par, 4 kriške kruha, 8 dkg sardel-maslaca. 1 vezi¬ 
cu peršina. 

Pripremljene bifteke nauljite, pospite ružmari¬ 
nom i kaduljom. Ostavite ih pola sata na hladno¬ 
me mjestu (ne u hladnjaku). Zatim ih obrišite, 
uvaljajte u mrvice i ispržite na 4 dkg maslaca. 
Osolite, popaprite i ostavite na toplome mjestu. 
Kruh (veličine bifteka) prepržite na preostalom 
maslacu i premažite sardel-maslacem. Poslužite 
tako da na svaku krišku kruha stavite biftek koji 
pospite nasjeckanim peršinom 

4 SUSJEDOV LONAC 


Grčka musaka 

PRIPREMITE: 30 dkg mljevene govedine ili janje*. 

papa*", malo cimeta ili muškatnotf 
orascica, 10 dkg naribanog sira, 6 dkg luka, 1 5 dcl 
ulja, 6 patlidžana. 

Patlidžane ogulite i narežite po duljini. Spusti- 
t,®,. dvije minute u kipuću vodu kojoj ste do¬ 
dah žlicu ulja. Iscijedite ih, obrišite i ispržite na 
ulju. Posebno isjeckajte luk i prepržite na ulju. 
Dodajte samljeveno meso i malo popržite. Makni¬ 
te s vatre, osolite, paprite, dodajte cimet ili muš- 
katni oraščić, uniiješajte naribani sir. U vatrostal- 
nu posudu stavljati red patlidžana, red mesa do 
vrha. Jaja istucite vilicom, prelijte preko musake. 
Pecite u pecnici na srednje jakoj vatri 45 minuta. 


Grčke ćuftice u umaku 

PRIPREMITE: 50 dkg mljevene govedine, 2 žlice 
sitno nasjeckanog luka, I /4 šalice riže, 1/3 šalice 
ukuhane rajčice (može i iz tube), žlicu nasjecka¬ 
nog peršina, soli, 1/4 žlice papra, 4 šalice juhe; za 
umak: 4 jaja, 2 žlice vrele juhe, sok od jednog li¬ 
muna. 

U posudu stavite sve sastojke osim juhe, dobro 
ih izradite rukom. Od ove smjese pravite okrugli¬ 
ce i kuhajte ih u kipučoj juhi pola sata. U međuv¬ 
remenu jaja i 2 žlice vode razmutite žlicom, dodaj¬ 
te juhu i miješajte na pari da se umak zgusne. 
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Limunov sok dodavajte 
tre i neka stoji desetak 
Cuftice izvadite iz juhe, 
lijte umakom. 


postepeno. Idaknite s va- 
minuta. Prije posluživanja 
stavite ih na zdjelu i pre- 


Grčki rizoto 

PRIPREMITE: 40 dkg riže, 20 dkg maslaca, 1/2 dcl 
ulja, juhu (oko 1 litre), 2 režnja češnjaka, lovorov 
listj 3 dkg suhog jezika, 3 dkg kuhane šunke, inalo 
ukiseljene zelene paprike, malo ukiseljenih gljiva, 
2 žlice skuhanog graška, 1'2 glavice luka, sol. 

Očišćeni luk prepržite na mješavini ulpa i ma¬ 
slaca. Dodajte rižu i pržite je miješajući. Zalijte 
juhom, osolite, dodajte nasjeckani češnjak i lovor. 
Poklopite i stavite u pećnicu da se skuha, u me¬ 
đuvremenu nasjeckajte na kockice jjzik, šunku, 
paprike, ukiseljene gljive. U gotovu rizu umiješaj¬ 
te meso i povrće. 

Janjeći kotleti u omotu 

PRIPREMITE: 4 janjeća kotleta, 4 tanka odreska 
janjeće jetre, 1 glavicu luka, 1 režanj češnjaka (ve¬ 
liki), sol, papar, 4 žlice bijelog vina, zeleni peršin, 
4 veća komada aluminijske folije. 

Na svaki komad aluminijske folije stavite naj¬ 
prije kotlet, pa na to odrezak jetre. Vrlo sitno nas¬ 
jeckajte češnjak i zeleni peršin, a luk narežite na 
kolutove. Na svaki kolut stavite po četvrtinu luka, 
češnjaka i peršina. Osolite. Zalijte vinom i uljem. 
Zamotajte svaki kotlet u foliju, ali ne smije biti 
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tijesno stisnut. Poslažite na lim i pecite u pećnici 
oko 3/4 sata na priličnoj jakoj vatri. 

Janjetina na grčki način 

PRIPREMITE: 1 kg janjetine, sol, papar, 1/4 žliči¬ 
ce cimeta, limunova soka, 4 žlice maslaca, 2,5 šali¬ 
ce soka od rajčica, sitno nasjeckanog peršina. 

Meso narežite na komade, stavite u posudu, oso¬ 
lite, popaprite i pospite cimetom. Prelijte limuno¬ 
vim sokom i pustite da stoji desetak minuta. Ko¬ 
made mesa izvadite ih soka, osušite čistom krpom ■ 
i ispržite na zagrijanom maslacu. Zatim dodajte 
rajčice, limunov sok kojim je meso bilo preliveno 
i peršin. Poklopite i pirjajte 2 sata ili dok meso ne 
omekša; dolijevajte po potrebi tople vode. 


Janjetina s bobom 

PRIPREMITE: 1/4 janjeta, 1 kg boba (ako nemate 
boba možete uzeti grašak), maslinovo ulje, glavicu 
mladog luka (samo bijeli dio) juhe, sol, papar, 2 3 
režnja češnjaka, nekoliko listića metvice. 

Narežite janjetinu na dosta velike komade. Sta¬ 
vite ih u duboku posudu, i zalijte maslinovim 
uljem. Neka se peče u pećnici. Bob ili grašak napo¬ 
la skuhajte u vodi. Kada se janjetina napola ispe¬ 
če, dodajte joj bob, luk, sol, papar, nasjeckani češ¬ 
njak i metvicu. Zalijte juhom i dalje pecite još 
otprilike 35 minuta. Ako je potrebno, dolijte jos 
vode. 


Janjetina s tikvicama 

PRIPREMITK: 1 kg i 30 dkg janjetine, 6 tikvica, 5 
dkg ulja, sol, papar; ZA UMAK: 1/2 kg rajčice, 10 
dkg luka, 3 dkg ulja, sol, papar, zeleni peršin, maj¬ 
činu dušicu, 2 režnja češnjaka. 

Ogulite luk, nasjeckajte ga i polako pržite na 
ulju. Ne smije potamniti. Dodajte oguljene i nare¬ 
zane rajčice. Pirjajte da dobijete gusti umak. Oso- 
lite, popaprite, dodajte sitno nasjeckani češnjak, 
zeleni peršin i majčinu dušicu. Pirjajte još 20 mi¬ 
nuta lia slaboj vatri. Janjetinu narežite na komadi¬ 
će, stavite u umak i pirjajte 15 minuta. Miješajte. 
Zalijte s decilitrom vode, pa kuhajte 1 sat i četvrt. 
,U međuvremenu ogulite tikvice, narežite na tanke 
ploške i ispržite na ulju. Dodajte mesu, provjerite 
treba li još soli i papra pa pirjajte još 20 minuta. 

Prassato 

PRIPREMITE: 1 janjeću plećku, 1,5 kg poriluka, 6 
dkg luka, sol, papar, 5 dkg maslaca, 1 jaje, sok od 
pola limuna. 

Narežite janjetinu na podjednake komade. Luk 
ogulite, narežite na ploške. Ispržite ga na maslacu, 
dodajte mesu, osolite i paprite. Zalijte s toliko 
tople vode da meso bude do 3/4 zaliveno. Neka se 
kuha na slaboj vatri oko jedan sat nepokriveno. 
Pola tekućine mora iskipiti. Poriluk očistite, operi¬ 
te, narežite na komadiće od 4 cm pa dodajte 
mesu. Pokrijte i kuhajte dayih sat i pol na laga¬ 


noj vatri. U zdjelici razoijie jaje, nujcšajle i aoda- 
vajte malo-pomalo sok od limuna. Polako miješa¬ 
jući ulijte u meso i zagrijte da se zgusne, ali ne 
smije provrjeti. Odmah poslužite. 

Stifado 

PRIPREMITE: 1 kg govedine 1 kg malih glavica 
luka, 2 režnja češnjaka, vinski ocat, ulje, 4 listića 
lovora, sol, papar. 

Govedinu narežite kao za gulaš. U jednu posu¬ 
du stavite dio ulja, zagrijte ga i prepržite meso. 
Osolite, popaprite, zalijte s decilitrom vode. Pokrij¬ 
te i kuhajte 1 sat. Luk ogulite i ispržite da bude 
zlatnožut na ulju. Dodajte mesu. Češnjak samo 
operite i dodajte neoguljen kao i lovor. Zalijte s 
malo vinskog octa. Pokrijte i kuhajte do kraja na 
srednje jakoj vatri. Poslužite vruće. 

Umjesto govedine ovo jelo možete pripremiti s 
mesom od zeca. 

Teleći kotleti na grčki način 

PRIPREMITE: 6 telećih kotleta, sol, papar, 2 žlice 
guščje masti, 2 žlice sitno nasjeckanog luka, 3 žli¬ 
ce sitno narezane šunke, 25 dkg zelenih maslina 
bez koštica, 1/2 režnja češnjaka, mlade pržene 
krumpire. 

Kotlete operite, osolite i popaprite pa ih pržite 
s jedne i druge strane da porumene. Dodajte za¬ 
tim luk i šunku, poklopite i pirjajte na slaboj va- 
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tri dođavajući pomaio vodu dok meso omeKša. Pri¬ 
je nego jelo poslužite, dodajte masline prethodno 
poparene kipućom vodom i ociiedene, dodajte češ¬ 
njaka i ostavite još desetak, minuta da se pirja na 
tihoj vatri. Meso izvadite i stavite ga na zagrijanu 
zdjelu, ukrasite maslinama i sitnim prženim krum¬ 
pirom. 

Pile na grčki način 

PRIPREMITE: pile od 1,5 kg, 1 dcl bijelog vina, 4 
naranče, 40 dkg tikvica, 1 limun, mast od pečenja, 
malo ulja i maslac, sol, papar. 

Očišćeno pile pržite na mješavini maslaca i 
ulja, zalijte vinom i pirjajte. Kad se vino smanji 
na polovicu, dodajte sok od jedne naranče i pola 
limuna. Osolite, popaprite. Izvadite meso, umaku 
dodajte mast od pečenja, propirjajte kriške preo¬ 
stalih naranči i kocke tikvica. Time pokrijte pile. 

Pile s maslinama 

PRIPREMITE: 1 pile, 3 žlice maslaca, 2 žlice braš¬ 
na, sol, papar, zeleni peršin, majčinu dušicu, lovor, 
1/4 kg maslina bez koštica. 

Očišćeno pile prepržite na zagrijanom maslacu 
da dobije posvuda lijepu boju. Zatim ga izvadite 
iz lima, a na istom maslacu s brašnom načinite 
zapršku. Kad postane smećkasta, zalijte sa 2 čaše 
vođe. Osolite, popaprite, dodajte nasjeckani zeleni 


peršin, majčinu dušicu i lovor. Neka dobro provri, 
zatim u umak vratite pile. Gotovo pile izvadite ha 
zagrijani pladanj, u umak umiješajte masline pa 
kad zavri, prelijte preko pileta. 


Pile u umaku od oraha 


PRIPREMITE: 1 pile od 1,5 kg, sol, 1 režanj češ¬ 
njaka, 1 žličicu majorana, 2 kriške bijelog kruha, 
4 šalice očišćenih oraha, papar, 1 žlicu crvene pa¬ 
prike u prahu. 

Očišćeno pile stavite u posudu, prelijte ga vo¬ 
dom i osolite. Po ukusu dodajte češnjak i majo- 
ran. Kuhajte dok pile omekša. Kad se skuha, pusti¬ 
te da se meso ohladi, odvojite meso od kostiju i 
stavite u zagrijanu zdjelu za posluživanje. Kruh 
namočite u vodi, dobro ga iscijedite i sameljite 
dva puta zajedno s orasima. Osolite, popaprite i 
još dva puta sameljite masu. Zatim miješajte smje¬ 
su dolijevajući pomalo juhu dok dobijete željenu 
gustoću umaka. Gotovim umakom prelijte pileće 
meso u zdjeli i pospite paprikom. 


Riba u pečnici na grčki način 

PRIPREMITE: 1 veću morsku ribu ili nekoliko 
manjih, maslinovo ulje, 4—6 glavica luka, 3—4 rajči¬ 
ce, sol, papar, nekoliko,režujeva češnjaka. Po želji 
nekoliko crnih maslina. , 
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Očistite i operite ribe. Alto su male, ostavite ih 
cijele, a veliku ribu narežite' na nekoliko odreza¬ 
ka. Na ulju prepržite nasjeckani luk i narezane 
rajčice. U zemljanu ili vatrostalnu posudu stavite 
ribu, prelijte je maslinovim uljem i vodom pa do¬ 
dajte luk i rajčicu. Po želji dodajte masline. Osoli- 
te, popaprite, dodajte sitno nasjeckani češnjak. 
Pecite u pećnici 30—40 minuta. 


Riblji fileti na grčki način 


PRIPREMITE: 1 kg ribljih fileta, 3 žlice limunova 
soha, 2 žličice soli, 1/2 žličice papra, 1/2 šalice ma¬ 
slinova ulja, 6 glavica luka, 2 režnja češnjaka, 1/2 
šalice sitno nasjeckanog peršina, S rajčica, 2 limu¬ 
na. 

Riblje filete poprskajte limunovim sokom, osoli- 
te, popaprite i stavite u vatrostalnu posudu. Na 
ulju prepržite nasjeckani luk, zgnječeni češnjak i 
peršin, dodajte oguljene i narezane 3 rajčice. Pir¬ 
jajte minuta, zatim ulijte 14 šalice vođe i kuhaj¬ 
te još 5 minuta. Tim umakom prelijte filete u va¬ 
trostalnoj zdjeli, složite odozgo kolutove neogulje¬ 
nih rajčica i limuna. Pecite u umjereno zagrijanoj 
pećnici 45 minuta ili dok riba porumeni. 


Taramossalata 


PRIPREMITE: 5—6 dkg riblje ikre fSto se zove »ta¬ 
rama«), 25 dkg mekog dijela kruha, 15 dkg ulja 


(maslinovog), 2 limuna, 1/4 kg luka, 5 dkg crnili 
masima. 

Navlažite meki dio kruha vodom. Ostavite da 
stoji. Ikru (koja je obično slana) ostavite da stoji 
oko sat vremena u vodi, da se oslobodi suviška 
soli. U dublju posudu stavite kruh i prethodno' 
dobro ocijedite rukama. Nasjeckajte luk, pa ga 
dokraja zgnječite, da dobijete jednoličnu masu. 
Dodajte to kruhu. Dobro miješajte, pa dodavajte 
malo-pomalo ulje, kao da radite majonezu. Zatim, 
također malo-pomalo dodavajte sok od dva limu¬ 
na. Sve mora nalikovati gustoj majonezi. Stavite u 
zdjelicu, pa ukrasite maslinama i kolutima limu¬ 
na. 

Artičoke na grčki način 

PRIPREMITE: 8 posve malenih, nježnih artičoka. 
2 dcl bijelog vina, 1 dcl maslinova ulja, 1 mali lo¬ 
vorov list, 1 limun, 6 zrna papra, malo soli. 

Pristavite 2 dcl vode s vinom, maslinovim 
uljem, limunovim sokom. Dodajte sol i papar, te 
lovor. Kad zakipi, spustite u to očišćene artičoke. 
Kad se skuhaju, maknite ih s vatre i ostavite u 
soku da se sasvim ohlade. Zatim stavite u hlad¬ 
njak, jer se to poslužuje jako rashlađeno. Prije 
posluživanja izvadite iz soka, jedan dio soka proci¬ 
jedite i time prelijte artičoke. 
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Gljive na grčki način/ 

PRIPREMITE: 1/2 kg sitnih gljiva (pečurke, ke- 
stenjčice i si), 2 žlice maslinova ulja, 1 cici bijelog 
vina, sok jednog limuna, žličicu korijandra, sol, 
papar, zeleni peršin, ružmarin, žlicu gusto ukuSia- 
ne rajčice. 

Očistite i operite gljive. Zagrijte ulje i u vruće 
stavite gljive. Pržite 1 minutu, onda zalijte vinom 
i dodajte sve ostale sastojke. Pirjajte na srednje 
jakoj vatri 10 minuta. Pustite da se ohladi. Posluži¬ 
te jako rashlađeno. Pripremite ovo jelo po moguć¬ 
nosti dan ranije. 

Grčka kuhana salata 

PRIPREMITE: 1/8 ulja, 1/2 kg luka, 1 kg patli¬ 
džana, 1 papriku baburu, zelenog peršina. 

Ova se salata kuha, poslužuje se ili topla ili 
hladna, kao salata uz pečesije ili samostalno jelo. 
Na ulju zarumenite nasjeckani luk, osolite, popa- 
prite, dodajte oguljene i narezane patlidžane, nare¬ 
zanu papriku i nasjeckani peršin. Pirjajte na tihoj 
vatri otprilike 2 sata da ostane prilično gusta smje¬ 
sa. Ako kuhate naglo ili ulje zamijenite mašću, sa¬ 
lata neće biti ukusna. 


Krumpir na grčki način 

PRIPREMITE: 1 kg krumpira, 35 dkg rajčica, 6 
dkg ulja, 3 režnja češnjaka, sol, papar, zeleni per¬ 
šin, ma,iSinu dušicu. 

Ogulite i operite krumpire pa ih narežite na 
tanke listiće. Rajčice ogulite i narežite na male 
komadiće. U lim stavljajte red krumpira, red rajči¬ 
ca. Na svaki red pospite nasjeckani češnjak i per¬ 
šin, sol i papar. Gdjegdje dodajte i listiće majčine 
dušice. Zalijte uljem i vodom (otprilike 1,5 dcl). 
Pecite u pećnici na srednje jakoj vatri oko 1 sat. 

Luk na grčki način 

PRIPREMITE: 1 kg sitnih glavica luka podjedna¬ 
ke veličine, 1 konzervu ukuhane rajčice, 5 žlica 
maslinova ulja, sol, papar u zrnu, majčinu dušicu, 
lovor, peršin, malo celerova lista, 2—3 klinčića, 
malo korijandra i komorača, ocat od bijelog vina 
ili limunova soka. 

Spustite glavice luka u kipuću vodu, odmah iz¬ 
vadite i oprezno ogulite, da se ne oštete. Posebno 
u posudu stavite ukuhanu rajčicu, jednaku količi¬ 
nu octa ili procijeđenog limunovog soka, ulja, sol, 
te sve ostale sastojke. Dodajte glavice luka i pri¬ 
stavite. Kuhajte na slaboj vatri pola sata, pa pre¬ 
lijte u keramičku posudu. Poslužite posve rashlađe¬ 
no. Ovo jelo može i nekoliko dana trajati, ako ga 
^žite u začepljenoj staklenki. 
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Patlidžani na grčki način 

PRIPREMITE: 40 dkg pečenog ili kuhanog mesa, 6 
patlidžana, 15 dkg maslinova ulja, 60 dkg rajčica, 
6 dkg luka, 2 režnja češnjaka, zeleni peršin, majči¬ 
nu dušicu, ružmarin, origan, sol, papar. 

Operite patlidžane, odrežite im vršak ali ih 
nemojte guliti. Narežite ih po duljini na odreske 
debljine 1 cm. Osolite ih. Neka stoje sat i pol do 
dva sata. Sameljite meso, dodajte vrlo sitno nasjec¬ 
kani luk i jedan režanj češnjaka. Osolite, popapri- 
te i dodajte^mirišljive trave. Dobro iscijedite pat¬ 
lidžane i pržite ih na ulju. Vatrostalnu posudu ili 
lim dobro natrljajte češnjakom, pa metnite red 
patlidžana, red mesa, red oguljenih i narezanih 
rajčica. Slažite tako u redove, na vrhu neka budu 
rajčice. Zalijte sa dvije tri žlice ulja. Pecite u peć¬ 
nici 1—1,5 sat na slaboj vatri. 

Punjeno povrće 

PRIPREMITE: 1/2 kg mljevenog mesa (jednake 
dijelove govedine, svinjetine i teletine), 6 rajčica 
srednje veličine, 6 zelenih paprika, 6 malih patli¬ 
džana, 6 tikvica, 15 dkg riže, 10 dkg maslinova ulja, 
5 dkg ribanog sira, sol, papar. 

Najprije pripremite povrće: izdubite rajčice i 
paprike, patlidžane i tikvice, a nemojte ih guliti. 
Osolite iznutra i izvana, obrnite i ostavite da se 
cijedi sok sat i pol vremena. Pripremite u međuv¬ 
remenu nadjev: pomiješajte razne vrste mesa, do¬ 
dajte sirovu rižu, osolite i popaprite. Tim nadje¬ 


vom napunite povrće. Nemojte lisKuii nadjev jer 
riža s kuhanjem nabuja. Punjeno povrće poslažite 
u posudu namazanu maslinovim uljem. Hermetički 
zatvorite i pirjajte na slaboj vatri sat i pol. Zatim 
otklopite, pospite naribanim sirom i zapecite u 
jako zagrijanoj pećnici 15—20 minuta 

Tikvice na grčki način 

PRIPREMITE: 4 tikvice, sol, 5 žlica ulja, 25 dkg 
svježih gljiva narezanih na listiće, 1 šalicu skuha¬ 
ne riže, 1 žlicu ukuhane rajčice, 1/2 žličice ljute 
crvene paprike, papar. 

Oprane, ali neoguljene tikvice kuhajte u osolje¬ 
noj vodi. Ocijedite ih i ostavite da se ohlade. Za¬ 
tim svaku tikvicu rasjecite po dužini na dva jedna¬ 
ka dijela, pa deblji dio izdubite i stavite na stra¬ 
nu. Zagrijte 3 žlice ulja, stavite gljive i pirjajte ih 
oko pola sata. Dodajte rižu, rajčice i papriku. Oso¬ 
lite, popaprite i lako izmiješajte. Ovim nadjevom 
ispunite tikvice, kapnite na svaku nekoliko kapi 
ulja i dobro rashladite. 


Salata od jaja 

PRIPREMITE: 5 jaja, 7 režnjeva češnjaka, 2 riblja 
fileta (slana), nekoliko kapara, 3 žlice maslinova 
ulja, malo vinskog octa (prema ukusu), sol i pa¬ 
par. 

Tvrdo skuhajte jaja. Posebno u kipućoj vodi 
kuhajte 10 minuta očišćeni češnjak. Skuhan ocijedi¬ 
te, pa zgnječite, dodajte mu ribice i kapare, pa i 
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njih zgnječite da dobijete glatku smjesu. Umiješaj¬ 
te ulje pomalo kao da radite majonezu. Osolite, 
popaprite, dodajte ocat. Skuhana jaja ogulite, nare¬ 
žite, stavite u zdjelu i prelijte umakom. 

Grčke palačinke 

PRIPREMITE: 8 žlica brašna, 4 jaja, muškatni 
oraščić, 4 dcl mlijeka, 40 suhih smokava. 40 bade¬ 
ma, 4 žlice grožđica, ulje za prženje, šećer, cimet. 

Vrlo sitno nasjeckajte bademe, smokve i grožđi¬ 
ce. Zamijesite tijesto za palačinke od brašna, mlije¬ 
ka i jaja, dodajte sol i naribajte muškatni oraščić. 
.Umiješajte nasjeckano suho voće. Pecite palačinke 
na vrelom ulju. Pospite šećerom i cimetom, zavij- 
te. 

Grčki kolač od oraha 

PRIPREMITE: 13 dkg maslaca, 3/4 šalice šećera, 
omot vanilin šećera, 4 jaja, 3/4 šalice brašna, omot 
praška za pecivo, malo soli, 3/4 šalice samljevenih 
(dva puta) oraha, 1/4 1 mlijeka; za sirup: 1/2 šalice 
šećera, žlicu limunova soka. 

Omekšani maslac miješajte da postane posve 
gladak, pa pomiješajte šećer, zatim jedno po jedno 
jaje, te ostale sastojke. Lim namažite maslacem, 
pobrašnite i ulijte tijesto. Pecite na jakoj vatri 
više od pola sata. U međuvremenu skuhajte šećer 
s istom količinom vode i limunovim sokom. Gusti 
sirup prelijte preko ispečenog još vrućeg kolača. 


Poslužite vruće, a kao prilog ide slatko ili neki 
pekmez. 

Kalva 

PRIPREMITE: 20 dkg krupice (griza), 15 dkg masla¬ 
ca, žličicu cimeta, 23 dkg šećera, 45 dkg mlijeka. 

Na slaboj vatri zagrijte 15 dkg maslaca. Kad 
počne slabo tamniti, polagano uspite krupicu. Ne¬ 
prekidno miješajte drvenom kuhačom. Kad griz 
postane zlatnožut, zalijte kipućim zašećerenim mli¬ 
jekom. Kuhajte na slaboj vatri 20 minuta. Umije¬ 
šajte cimet i poslužite hladno u komadićima. 

Uštipci s cimetom 

PRIPREMITE: 1 jaje, 2 šalice brašna, 1 omot kvas¬ 
ca, pola šalice mlijeka, sol, 1 litru ulja za prženje, 
žličicu cimeta; za sirup: šalicu šećera, pola šalice 
međa. 

Kvasac rastopite u pola šalice mlake vode, pa 
kad se digne, dodajte vruće mlijeko, umućeno 
jaje, te brašno i sol. Tucite tijesto dok se počne 
odljepljivati od kuhače. Pokrijte krpom i ostavite 
na toplom da stoji dok naraste na dvostruku koli¬ 
činu. U dubljoj posudi zagrijte ulje. 2licom grabi¬ 
te tijesto i pržite u ulju s obje strane. Uštipke iz¬ 
vadite kad se ispeku, pospite cimetom i pbslužite s 
vrelim sirupom. Sirup skuhajte tako da pomiješa¬ 
te šećera sa 3/4 šalice vode, prokuhate i umiješajte 
med. 
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Albanci su, poznato je, potomci najstarijeg ev¬ 
ropskog stanovništva, no u svojoj su dugoj povije¬ 
sti dolazili u doticaj s mnogim kasnije stiglim naro¬ 
dima. To se osjeća i u njihovoj kuhinji koja od 
nekadašnjih tradicija nije mnogo sačuvala, već ja 
u pojedinim jelima vrlo bliska našoj, grčkoj i bu¬ 
garskoj. 

Prirodno, dugogodišnja turska dominacija osta¬ 
vila je svoga traga i u slanim i u slatkim jelima. 
No, kako su Albanci ljubitelji slatkiša nisu pozna¬ 
ti samo po baklavama: slavni albanski slastičari u 
stanju su pripremiti bilo koje kolače jednako 
spretno i ukusno bilo da se radi o jako začinje¬ 
nim, mirisnim i slatkim orijentalnim specijaliteti¬ 
ma, bilo o talijanskim laganim kolačima ili beč¬ 
kim tortama punim kreme. 

Turski je utjecaj i velika popularnost raznih 
miješanih jela. Na prvom mjestu to je pilav, jelo 
u kojem se riža kombinira s raznim vrstama mesa 
i povrća. Rižu znaju pripremiti u najboljoj orijen¬ 
talnoj tradiciji da bude kako treba skuhana, ali 
nikad raskuhana ili slijepljena. 

Kako je razvijeno stočarstvo, jede se i dosta 
mesa, no za razliku od Grčke, vrlo je omiljena ne 
samo janjetina, već i ovčetina. Njen dosta jak mi¬ 
ris vrlo spretno kombiniraju s različitim začinima. 

Ne treba zaboraviti niti to da je Albanija pri¬ 
morska zemlja, u kojoj su i ribe Cesto na jelovni¬ 
ku, Naravno, ne samo morske, već i slatkovodne, 
iz potoka i jezera. 

Med, cimet i orasi najčešći su sastojci alban¬ 
skih kolača, o kojima je već bilo dosta riječi, dok 
se orijentalni utjecaj očituje i u raznim pićima, od 
kojih je vrlo omiljela i boza. 


Albanska pileća juha 
s jogurtom 

PRIPREMITE: litru pileće juhe, 2 žlice riže, soli, 
papra, 1,5 dcl jogurta ili kiselog mlijeka, 1 žuta- 
njak, 3 dkg brašna, 2,5 cici vode, 5 dkg maslaca, 1 
žlicu sitno nasjeckane nane. 

U kipuću juhu dodajte rižu i kuhajte 15 minu¬ 
ta. Osolite i popaprite. U manjem loncu razmutite 
jogurt, žutanjak i brašno uz neprekidno miješanje. 
Stavite na vatru da zavri i dodajte juhi s rižom 
pa još sve zajedno kuhajte 5 minuta. Prije posluži¬ 
vanja dodajte maslac i nanu. 

Juha od morske ribe 


PRIPREMITE: 1 kg različitih morskih riba, 4 dkg 
ulja, 2 glavice luka, sol, papar, lovorov list, ukuha¬ 
nu rajčicu, 2 žutanjka, 3 dkg brašna, malo vin¬ 
skog octa. 

Ribe očistite, osolite i ostavite da stoje. Očistite 
i nasjeckajte luk. Ispirjajte na ulju, pa kad požuti 
zalijte litrom vode. Dodajte sol, papar, lovorov list 
i rajčicu. Dodajte ribu i kuhajte. Pomiješajte braš¬ 
no s vinskim octom, iz juhe izvadite kuhanu ribu, 
ulijte vinski ocat i pustite da kuha. U međuvreme¬ 
nu očistite ribu od kosti. U zdjeli za juhu razmuti¬ 
te žutanjke i prelijte kipućom procijeđenom juhom 
kojoj dodajte meso od ribe. 
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Albanske ćuftice 

PRIPREMITE: 25 dkg mljevenog mesa, 2 kuhana 
krumpira, 1 razmućeno jaje, 2 žlice sitno nasjecka¬ 
nih oraha, 2 žlice grožđica, 1 žlicu sitno nasjecka¬ 
nih mirišljivih trava, sol, papar, ulje. 

U jednoj posudi zgnječite mljeveno meso i 
krumpir. Dodajte sve ostale sastojke, osim ulja i 
dobro izradite rukom. Ovako pripremljeno meso 
ostavite da postoji neko vrijeme, a zatim pravite 
okruglice i pržite na zagrijanom ulju. 

Cufte 

PRIPREMITE: 1/2 kg bravetine, 8 dkg bijelog kru¬ 
ha, 2 jaja, 3 režnja češnjaka, sasvim malo cimeta, 
braveći loj ili ulje za prženje. 

Kruh namočite u vodu, ostavite da stoji. Meso 
sameljite. Iscijedite kruh, pomiješajte ga s mesom. 
Dodajte nasjeckan i zdrobljen češnjak i jaja, osoli- 
te, stavite malo cimeta. Masa mora biti vlažna, 
zato nemojte jako istiskati kruh. Oblikujte dugo¬ 
ljaste valjuške, pa ih pržite na loju ili ulju. 

Sarma od janjeće jetre 

PRIPREMITE: 75 dkg jetre, 25 dkg pluća, 3 glavi¬ 
ce sitno nasjeckanog luka, 15 dkg masti ili ulja, 5 
dkg riže, 3 jaja, žlicu sitno nasjeckanog peršina, 
sol, papar, jednu veću janjeću trbušnu maramicu, 
2 dcl mlijeka. 


Jetra i pluća kuhajte dok omekšaju. U međuv¬ 
remenu prepržite luk na masti. Jetra i pluća ocije¬ 
dite, narežite na sitne komade i pomiješajte s lu¬ 
kom. Maknite s vatre i dodajte kuhanu rižu, jedno 
jaje i peršin. Osolite, popaprite i dobro promiješaj¬ 
te. Pliću posudu ili vatrostalnu zdjelu premažite 
mašću i preko nje raširite janjeću maramicu tako 
da prijeđe preko ruba posude. Maramicu prethod¬ 
no držite neko vrijeme u vodi da omekša. Smje¬ 
su poslažite na maramicu i preklopite krajeve pre¬ 
ko nadjeva. Ovako pripremljenu sarmu stavite u 
umjereno zagrijanu pećnicu pecite dok porumeni. 
Desetak minuta prije posluživanja razmutite preo¬ 
stala 2 jaja s mlijekom, prelijte sarmu i pecite 
tako dugo dok se jaja zapeku. 

Janjetina na albanski način 

PRIPREMITE: 3/4 kg janjetine, 1/2 kg špinata, 3 
glavice luka, malo brašna, ulje, juhu. 

Očišćeni špinat spustite u kipuću vodu i samo 
ga malo prokuhajte. Na ulju ispržite sitno nasjec¬ 
kani luk, dodajte narezanu janjetinu i pržite je da 
dobije boju. Poprašite s malo brašna, pa dodajte 
ocijeđeni špinat. Zalijevajte juhom i polako kuhaj¬ 
te da meso omekša. Ne smije biti previše jušno. 
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Teleći odresci na albanski 
način 

PRIPKEMITE; 6 telećih odrezaka, sol, papar, braš¬ 
no, 5 dkg maslaca ili ulja, čašu bijelog vina, 1 
struk ružmarina. 

Odreske osolite, popaprite, uvaljajte u brašno i 
naglo ispržite na zagrijanom maslacu. Ulijte na 
njih vino, dodajte ružmarin, posudu protresite, po¬ 
klopite i pirjajte na slaboj vatri 20 minuta. Vino 
ne smije vriti. 


Albanska piletina s orasima 

PRIPREMITE: 1 pile, 1/2 kg oraha, 4 žlice masla¬ 
ca, sol, dosta papra, 2 žlice brašna, 2 režnja češnja¬ 
ka malo ulja. 

Očistite pile, osolite, popaprite i stavite ga sa 
sasvim malo ulja i malo vode u vatrostalnu posu¬ 
du, ispecite da meso omekša. U međuvremenu sas¬ 
vim sitno sameljite (dobro je dva puta samljeti) 
orahe. Od maslaca i brašna načinite zapržak, do¬ 
dajte orahe, usitnjeni i zgnječeni češnjak, te sok 
od pečenog pileta. Dodajte narezanu piletinu i po¬ 
lako pirjajte da se umak zgusne. Provjerite treba li 
još doseliti ili popapriti. 


Kokoš s tikvicama i 
patlidžanima 

PRIPREMITE: 1 kokoš do 1,80 kg, 10 dkg maslaca, 
4 glavice luka, 1 zgnječeni režanj češnjaka, 20 dkg 
suhe svinjetine, 2 žlice sitno nasjeckanog peršina, 
1/2 žličice sitno nasjeckane majčine dušice, 1/4 lo¬ 
vorova lista, 4 rajčice, 2-3 svježe paprike, sol, pa¬ 
par, 1 dcl crnog vina, 6 tikvica, 6 patlidžana, 4 žlice 
ulja, 3 dkg maslaca. 

Očišćenu kokoš narežite kao za paprikaš i prži¬ 
te na maslacu dok porumeni. Dodajte nasjeckani 
luk i češnjak, suho meso narezano na kockice, mi¬ 
rišljive trave, oguljene i narezane rajčice i papri¬ 
ku narezanu na rezance. Osolite, popaprite i pirjaj¬ 
te desetak minuta. Zatim ulijte vino, poklopite i 
pirjajte još pola sata. U međuvremenu ogulite tik¬ 
vice i patlidžane, narežite ih na kolutove. pržite 
na ulju i maslacu, pa stavite u posudu kraj koko¬ 
ši. Poklopljeno neka kuha na slaboj vatri dok 
meso omekša. Kad bude gotovo, pospite peršinom 
i toplo poslužite. 

Pilav od piletine 


PRIPREMITE: 1,5 kg mlađe piletine, 10 dkg luka, 
1/4 kg rajčica, 2 mlađe zelene paprike, malo šafra¬ 
na, 1 svežanj povrća za juhu, sol, papar, 1 litru 
juhe (otprilike), 30 dkg riže, ulje. 
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Pile narežite na komadiće. Luk ogulite i sitno 
nasjeckajte. Rajčice ogulite i narežite na komade. 
Paprike očistite, operite i narežite na rezence. Na 
mju popržite piletinu, dodajte luk. Kad malo požu¬ 
ti, dodajte i rižu, pa miješajte na jakoj vatri. Oso¬ 
rne, popaprite, dodajte šafran. Prelijte juhom, do¬ 
dajte rajčice i paprike, usitnjeno povrće za juhu. 
pokrijte i dovršite rižu u pećnici. 


Pilav s jetrom 

PRIPREMITE: 15 dkg pileće Jetre, 6 dkg maslaca, 
1 veću glavicu luka^ 3 dkg samljevenih oraha, 2 
® ***®*®® šećera, 2-3 zrna papra, žličicu 

SOH, 1/4 zlicice cimeta u prahu, 1/4 žličice klinčića 
u prahu, 1/4 žličice muSkatnog oraščića, 10 dkg 
grožđica, 1 rajčicu, 3 šalice juhe (može i koncen¬ 
trat), 1 žličicu sitno nasjeckane kadulje, 1 žlicu 
sitno nasjeckanog peršina. 

_ Jetru nasjeckajte i pržite na maslacu. Izvadite 
je, ocijedite i držite na toplom mjestu. Na preosta¬ 
loj masnoći u posudi ispržite luk, dodajte orahe i 
rižu. Pržite sve zajedno 5 minuta. Miješajte. Dodaj¬ 
te šećer, začine, grožđice i oguljenu, narezanu raj¬ 
čicu, ulijte juhu. Promiješajte 1 kuhajte na slaboj 
vatri dok riža nabubri i tekućina ispari. Po potre- 
Jji dolijte još malo juhe. Zatim dodajte prženu je- 
ti-U, kadulju i peršin, sve promiješajte, poklopite i 
ostavite da stoji na toplom mjestu desetak minuta. 


Vijenac oć piletine 


PRIPREMITE: 1 veliko pile, 1 teleću kost S 

ce pS^df" « Po-“e^S- 

ce. Pustite da se juha ohladi kako biste ie moo-li 

encfsVaVfte kalufobhka^v^^ 

ifte kolnTmt u stvrdne, posla¬ 

žite kolutove krastavca. Zatim dodaite mp?n i 

povrće, zahjte juhom i stavite u hladnjak da se 

pfte'^u vmć^'vo^”- P°®^“fi''anja oblik načas poto- 
1 ile u vruću -vodu i iskremte vijenac u pladanj. 

Albanski brudet od rakova 

PRIPREMITE: 1 kg rakova, 1/2 kg krumpira l/s 1 
ulja (po mogućnosti maslinovog), sol, papar,'dosta 
zelenog peršina, 3 žlice vinskog octa. 

. rakove iz koiiezerve Ili svježe, skuhane 

1 ociscene. Krumpir ogulite i narežite na što tanje 
listiće. Vatrostalnu posudu nauljite, pa slažite red 
• rakova. Svaki red osolite, ponaprite 

1 dobro pospite nasjeckanim peršinom. Na vrh do- 
preostalo ulje, dolijte razrijeđeni ocat, ali 
tek s lohko vode da složenac bude vlažan, aH ne 
vodnjikav. Kuhajte na slaboj vatri oko pola sata i 
odmah poslužite. 


109 






Dagnje na ražnjićima 

PRIPREMITE; 1 kg dagnji, 3 debija odreska šunke 
narezane na kocke, 6 ploški suhe slanine narezane 
na kocke, 1 jaje, sol, papar, 10 dkg mrvica, 5 dkg 
maslaca, sok od jednog limuna. 

Dagnje istrljajte četkom i isperite nekoliko 
puta pod tekućom vodom. Stavite ih u lonac s vo¬ 
dom i pustite školjke da se otvore. Skinite s vatre, 
pa kad se ohlade, iz školjki izvadite meso. Zatim 
na drvene štapiće nabadajte naizmjence po jednu 
dagnju, jednu kocku šunke, jednu kocku slanine. 
Ovako pripremljene dagnje namočite u razmućeno 
jaje (prethodno ga osolite i popaprite), uvaljajte u 
mrvice i pržite na maslacu s jedne i druge strane. 
Kad se isprže, poslažite ih na zagrijanu zdjelu, 
poprskajte maslacem u kojem ste ih ^pržili, poprs¬ 
kajte limunovim sokom i odmah poslužite. 

Barbun s povrćem 

PRIPREMITE: 6 barbuna od po 15 dkg paki, ulje 
za prženje, limunov sok, sol, papar, 1 žlicu sitno 
nasjeckanog peršina, 1 režanj češnjaka, 1 žlicu sit¬ 
no nasjeckanog luka, 6 rajčica, 3 tikvice, 3 patlid¬ 
žana, 3 dcl bijelog vina. 

Ribu očistite, dobro posušite, uvaljajte u braš¬ 
no i propržite na ulju. Kad se ispeku, poprskajte 
ih limunovim sokom, osolite, popaprite^ i^ pospite 
peršinom. Vatrostalnu zdjelu natrljajte češnjakom, 
dodajte malo ulja i poslažite ribu pa je pospite 
nasjeckanim lukom. Sada slažite naizmjence na 


ribu red narezanih rajčica, red narezanih i isprže¬ 
nih tikvica i patlidžana. Stavite u umjerno zagrija¬ 
nu pećnicu i pecite pola sata podlijevajući vinom. 


Barbuni s rajčicama 

PRIPREMITE: 6 barbuna od po 15 _dkg, 1/2 kg raj¬ 
čica, 1 režanj češnjaka, zeleni peršin, naribani sir, 
mrvice od kruha, malo brašna, ulje, sol, papar. 

Očišćene barbune, osolite, poprašite brašnom. 
Ispržite ih na ulju. Rajčice očistite, izvadite im 
koštice i narežite na kriške. Pirjajte ih na ulju, 
osolite, popaprite, dodajte češnjak i nasjeckani ze¬ 
leni peršin. U vatrostalnu posudu stavite polovicu 
umaka od rajčica, poslažite barbune, prelijte ostat¬ 
kom umaka. Pospite naribanim sirom i mrvicama, 
pa zapecite u pećnici. 

Riba na krumpiru 

PRIPREMITE: 1 kg ribe za pečenje, 1/2 kg krum¬ 
pira, sol, papar, 1/4 kg suhe slanine s mesom, 3-4 
dcl bijelog vina, mnogo zelenog peršina, 3-4 režnja 
češnjaka, ulje. 

Sirovi krumpir ogulite i narežite na vrlo tanke 
ploške. Vatrostalnu posudu nauljite, pa slažite re¬ 
dove krumpira i suhe slanine. Svaki red krumpira 
pospite peršinom i češnjakom. Zalijte vinom i peci¬ 
te u pećnici pola sata. Onda na krumpir stavite 
očišćenu i nauljenu ribu, pa pecite još 35 minuta. 
Ako je potrebno, dolijte malo vode. 
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Rižoto s dagnjama 

PRIPREMITE: 1 kg dagnji, 15 dkg riže, 1 veću gla¬ 
vicu luka, 3-4 režnja češnjaka, mnogo zelenog per¬ 
šina, sol, papar, 2 žlice pekmeza od rajčica, lovor, 
majčinu dušicu, mažuran, ulje, 2 žlice konjaka; za 
umak; I dcl bijelog vina, žlicu pekmeza od rajči¬ 
ca, 1 žlicu ulja, 1 žlicu brašna, 2-3 režnja češnja¬ 
ka. 

Pristavite na jaku vatru vino, dodajte dosta 
peršina, majčinu dušicu i lovor, pa kad zakipi, spu¬ 
stite dagnje da se otvore. Povadite ih iz školjki. 
Ako koristite konzervirane dagnje, tad jedan dio 
odvojite (dodajte ih kad je rižito posve goto\ii da 
se ne raspadnu za vrijeme kuhanja). Posebno na 
luku zažutite luk, zatim usitnjeni češnjak i rižu. 
Miješajte na jakoj vatri neko vrijeme, onda zalijte 
mješavinom rajčice (kojoj ste dodali trostruku ko¬ 
ličinu vode od čega je polovica sok što ga puste 
dagnje), osolite, popaprite, dodajte mirišljave tra¬ 
ve i dagnje. Poldopite i vrlo polako pirjajte. Pot¬ 
kraj dodajte vrlo mnogo nasjeckanog zelenog perši¬ 
na, pa možete, prema ukusu, poslužiti naribanim 
parmezanom, a dobro je i s umakom: ostatku soka 
od kuhanja dagnji dodajte vino, rajčice. Načinite 
zapržak od ulja i brašna, zalijte razrijeđenom raj¬ 
čicom, dodajte nasjeckani češnjak i mirišljive tra¬ 
ve, osolite, popaprite. 

Rižoto s gljivama 

PRIPREMITE: 40 dkg riže, 1 litru juhe, 10 dkg 


naribanog parmezana, sol, 5 dkg maslaca, 1/2 glavi¬ 
ce luka, 1/2 dcl maslinova ulja, 1/2 dcl bijelog 
vina, 10 dkg gljiva. 

Luk očistite i nasjeckajte. Zagrijte ulje s malo 
maslaca i ispržite luk. Zalijte vinom. Neka provri. 
Dodajte rižu i očišćene, te nasjeckane gljive. Mije¬ 
šajte da se proprži, zatim zalijte jubom (ali ne svu 
količinu odjednom). Pirjajte na slaboj vatri, a po 
potrebi dolijevajte juhu. Osolite. Skinite s vatre i 
umiješajte preostali maslac, te sir. 

Albanska baklava 


PRIPREMITE: 10 listova tijesta za savijaču, 2 šali¬ 
ce nasjeckanih badema, 1 žlicu otopljenog masla¬ 
ca, 1 šalicu međa, 2 šalice šećera, 1 žlicu naribane 
korice od limuna (može biti pomiješana s naranči¬ 
nom koricom), 2 štapića cimeta. 

Uzmite lim dovoljno velik da u nj složite razvi¬ 
jene listove tijesta za savijaču. Lim namažite ma¬ 
slacem. Svaki list položite u lim., prelijte masla¬ 
cem i pospite bademima. Zadnja tri lista neka 
budu samo namazana maslacem. Najgornji list za¬ 
režite nožem onako kako ćete kasnije narezati ba¬ 
klavu. Pecite 45 minuta na jakoj vatri. U međuvre¬ 
menu skuhajte sirup od 2 šalice vode, meda, šeće¬ 
ra, naribane limunove korice i cimeta. Kuhajte 
na slaboj vatri da se šećer i med otope Time zalij¬ 
te pečenu baklavu i pričekajte da se ohladi. Onda 
narežite baklavu na kockice i pustite da popije 
sav sirup. Ako je potrebno, zalijte s još sirupa. 
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Albanska mandulata 

PRIPREMITE: 20 dkg šećera, 2 bjelanjka, vanili¬ 
ju, limun, 10 dkg meda, 20 dkg sitno narezanih 
oraha, 2 četvrtaste oblatne. 

Istucite čvrst snijeg od bjelanjaka,, umiješajte 
šećer, miris vanilije, malo naribane limunove kori¬ 
ce i sok od pola minuna. Posebno pristavite med, 
pa kad zavri, dodajte mu stučeni snijeg, promije¬ 
šajte, dodajte orahe i kuhajte otprilike još 5 minu¬ 
ta na slaboj vatri. Miješajte i pazite da ne požuti. 
Polutoplo namažite na jednu oblatnu, stavite gore 
drugu i pritisnite nekim težim predmetom. Režite 
drugi dan. 


Jabuke s cimetom 

PRIPREMITE: 3/4 kg jabuka, 10 dkg maslaca, še¬ 
ćer u prahu po ukusu, cimet u prahu. 

Ogulite jabuke, očistite ih i narežite na tanje 
ploške. U tavici zagrijte maslac i polako pirjajte 
jabuke na srednje jakoj vatri. Nemojte miješati, 
već povremeno potresite tavicu. Pomiješajte šećer 
sa cimetom, pa popraSite preko gotovih jabuka. 


Albanska riža s cimetom 


PRIPREMITE: 1 šalicu riže, 10 dkg margarina, I 
šalicu grožđica, 1/2 šalice šećera, 3 žličice cimenta. 

U 4 dcl vode rastopite margarin, pa kad zakipi, 
uspite rižu i grožđice. Kad zakuha, smanjite vatru 
i poklopite. Na dno posude stavite malo šećera s 
cimetom, na to složite skuhanu rižu u slojevima. 
Svaki sloj pospite šećerom i cimetom a također 
pospite i po vrhu. 


Kolač sa šljivama 

PRIPREMITE: 20 dkg brašna, 1 žutanjak, 4 dkg 
maslaca, malo šećera i Vi 1 mlijeka za jedan deka¬ 
gram kvasca, sol, 1 dcl mlijeka, 1/2 kg šljiva, mrvi¬ 
ce, cimet, maslac za mazanje lima. 

Razmutite kvasac s mlijekom i šećerom, pustite 
na toplom da se diže. Na dasku stavite brašno, u 
sredini napravite udubinu i u nju stavite kvasac. 
Pokrijte i pustite da se digne. Kad se kvasac dig¬ 
ne, dodajte šećer, maslac narezan (ili otopljen) na 
listiće i žutanjke. Zamijesite tijesto i pustite da se 
diže. Kad se digne, razvaljajte na pmt debljine ! 
stavite na namazani lim. Oprane šljive raspolovi¬ 
te, izvadite koštice i poslažite na tijesto. Pospite 
šećerom, mrvicama i cimetom pa ispecite. Pečene 
režite na kvadrate. 
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